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CUISINE  AIITISTIUÜE 


SECONDE  PARTIE. 


l‘n!LI('ATI()X8  J)E  L'Al'Tl'Ul 


EN  Kl! ANGE  ET  EN  ANGLETERÜE. 


) 

V 


l’X'OLE  DES  CriSINIÈ'JîES , prciiiière  édition.  iSIétliodes  élénieiitcvires,  250  tiguros  démonstratives 
dont  2 planclies  et  nn  frontispice,  gravés  hors  texte.  Prix:  6 francs,  broché. 

CUISINE  DE  Tous  LES  PAA'S.  Troisième  édition  (vient  de  paraître)  renfernuint  490  grands  dessins 
gravés  sur  bois,  et  ;3  itlanches  gravées,  hors  texte.  Prix:  18  francs,  broché. 

CUISINE  C'EASSI()UE,  cimjuiènie  édition.  2 volumes,  grand  in-cpiarto,  G4  planches  gravées,  hors 
texte.  Prix:  20  francs,  le  volume,  broché. 

CUISINE  AIÎTISTK^UE,  étmh's  de  l’école  moderne.  Duvrage  en  deux  parti(‘s:  cent  cinq  planches. 


.MîTISTIC  CooKElîY;  a large  and  sidcndid  V(dnme,  in  ([uarto,  with  eighty  separate  copper-plates 
engraving. 

'COS.Mi )POEITAN  COOKEPA':  second  édition.  A stick  volume  in  large  octavo,  containing  375  draw- 
ings  carved  on  wood,  an  engraved  frontispice,  and  two  copper-plates. 

'THE  HOUSEHOLD  COOKEKA'-IK  )OK:  an  octavo  volume  with  307  illustrative  drawings:  an  engraved 
frontisi)ice , and  two  i»lates  of  tables. 


ÉTUDES  DE  L’ÉCOLE  MODERNE. 


OUVRAGE  EN  DEUX  PARTIES 


UENFKlfiVIAiN'J'  CEN'l’  CINQ  PI.ANCIIKS  (4UAVÉES  SCK  ACIEE,  IIOIES  l'EXTE. 


l’Ai: 


UUBAl^-l)l  HOIS 

AUTEUR  DE  LA  CUISINE  DE  TOUS  LES  PAYS,  DE  L’ÉCOLE  DES  CUISINIERES,  DE  LA  CUISINE-CLASSIQUE. 


Pour  loiig-touip.-s  encore,  l'ccolc  Française  restera  ce 
qu'elle  est:  incontestée,  sans  rivale! 


SECONDE  rARTIE:  52  PLANCHES. 


UAGIS  * 

LlDKAIIÎlE  E.  DENTE, 

AU  PALAIS -KOYAL 
DANS  TOUTES  LES  CUt.VNDES  HliKAIltlKS. 


1S74. 


Tout  exemplaire  non  revêtu  de  la  signature  ci-dessous,  de  rautcnr-proi)riêtaire,  sera  considéré 
coinnip  contrefait. 


Droits  do  reproduction  et  de  traduction,  réservés. 


Au  point  (le  \ UC  de  la  g'at^troiiuinie,  reiitmiiets  de  duueeui’  est  eeitaiiieiiieiit  d’iiiie 
valeur  eonsidéralde;  il  iiiarelie  de  i)air  a\  ec*  les  mets  les  plus  indispensables  à leniplir  le 
cadre  d'un  dîner  distingué;  il  les  égale  t(jus  en  iinportanee  ; il  a de  plus  en  sa  faveur  le 
privilège  de  ne  ixiuvoir  en  être  exclu  sans  préjudice  des  lègles  élémentaires,  sans  (|ue  son 
absence  ne  laisse  une  lacune  dlfticile  à combler,  earjl  ])laît  à tous.  11  fait  donc  ))ien  j)artie 
intégrante  d’un  dîner;  il  en  est  le  com])lément  indis])ensable,  ])uisqn'il  n’est  ])as  de  festin  on 
il  n’ait  sa  place  manpiée,  son  rôle  distinct  et  d’avance  désigné. 

An  j)oint  de  vue  de  la  science  cnlinaire,  son  rôle  est  d’autant  pins  sérieux,  qu'il 
exige  du  praticien  des  connaissances  multiples;  il  est  d’autant  plus  appréciable,  quêtons  ne 
réussissent  j)as  avec  un  égal  succès  à lui  donner  son  véritable  cachet  de  distinction. 

Les  entremets  de  douceur  sont  de  deux  genres,  tout  à fait  distincts  et  a])])arents:  les 
cbands  et  les  froids.  Mais,  dans  l'im  comme  dans  l’autre  genre,  les  variétés  sont  nombreuses, 
et  pour  ainsi  dire  intinies;  car  la  moindre  moditication  dans  l’apprêt  de  leur  confection  ou 
dans  l’ordre  de  leurs  détails,  en  moditie  l’expression,  et  leur  donne  un  caractère  nouveau. 

Pour  la  pln])art,  les  entremets  sucrés  comportent  une  certaine  coquetterie;  mais  l'art 
de  les  orner,  de  les  rendre  plus  luxueux,  mérite  d'être  étudié;  les  moyens  dont  les  praticiens 
disposent  anjonrd’bni  sont  abondants  et  variés;  il  snftit  de  savoir  les  choisir  et  de  s’attacher 
à les  appli(pier  avee  discernement. 

La  nature  des  entremets  eliauds,  est  })ar  elle-même  très-diverse;  les  uns  sont 
cuits  au  four  ou  dans  la  friture,  les  antres  au  bain-marie  ou  dans  l’eaii.  Quelques-uns 
sont  servis  secs,  d’autres  an  contraire  sont  servis  saucés.  D’aucuns  exigent  d’être  servis 
dans  leur  état  naturel,  sans  luxe,  sans  entourage;  tandis  que  les  autres  eonqmrtent  des  gar- 
nitures ou  des  ornements:  tous  entin,  ont  leur  caractère  particulier. 

Les  entremets  chauds  peuvent  être  ornés  avec  des  liâtelets,  avec  de  })etites  coupes 
ou  croustades;  ils  peuvent  être  garnis  avec  des  frnits  au  sirop,  et  entin,  avec  bon  nombre 

de  petits  gâteaux  cuits  an  four  on  dans  la  friture. 
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I^es  entremets  froids  sont  aussi  de  difFérènte  nature;  les  uns  ne  sont  froids  qu’à 
l’état  naturel,  les  autres  sont  refroidis  sur  glace,  d’autres  entin  sont  congelés  ou  plutôt 
frappés  à la  glace  salée.  Pour  la  jdupart,  ils  se  })rêtent  mieux  que  les  chauds  à être  orne- 
mentés on  garnis:  le  sucre  tilé,  les  sujets  en  pastillage,  les  liàtelets  transparents  ou  composés 
de  fruits  leur  sont  ai)])lical)les.  Ils  ])euvent  être  entourés  et  garnis  avec  de  petits  gâteaux, 
des  finits  au  siroj),  des  croûtons  de  gelée,  de  ))etits  pains  de  fruits,  et  entin  avec  des  fruits 
glacés  au  cassé. 

Kn  dehors  de  leur  genre  particulier,  les  entremets  froids  trouvent  dans  la  i)âtisserie 
d’utiles  anxiliaii'es:  les  meringues,  les  nougats,  les  croquembouches,  les  coupes,  les  corbeilles 
garnies,  et  entin  ces  beaux  et  bons  gâteaux  dont  notre  école  est  si  riche,  constituent  des 
ressources  considérables.  L’oftice  lui- même  contribue  dans  une  large  mesure  à augmentei' 
ce  contingent:  les  plombières,  les  mousses,  les  glaces,  sont  autant  d’éléments  d’nn  grand 
j)rix,  dont  les  praticiens  habiles  peuvent  tirer  le  plus  grand  protit. 

En  somme,  les  entremets  de  douceur,  qu’ils  soient  chauds  ou  froids,  exigent  d’être 
traités  avec  des  soins  compétents.  Ils  doivent  être  coquets  et  élégants,  mais  surtout  délicats, 
bien  rendus,  bien  finis,  f’e  n’est  qu’à  ces  conditions  (pi'ils  sont  estimés,  et  qu’ils  possèdent 
une  véritable  valeur. 


Dessin  233.  PÊCHES  .V  LA  MAIXTENOxX.  Dessin  234.  IIIZ  A LA  PKIXCESSE. 


Dessin  23.’i.  FRUITS  A LA  MADELEINE. 

Dessin  237.  POUDING  DE  CABINET  A L’ANANAS. 
Dessin  230.  TIMBALE  A LA  (.'ONDÉ. 


Dessin  236.  PECHES  A LA  BOURDALOUE. 

Dessin  238,  GATEAU  POLONAIS. 

Dessin  240.  ANANAS  AU  RIZ,  A LA  MARÉCHALE 


Cuire  un  biscuit  tin  clans  un  moule  rond,  à pyramide,  pas  trop  large;  (juand  il  est  sorti  du  four 
et  refroidi,  le  remettre  dans  le  moule,  le  couper  droit  sur  le  haut,  le  cerner,  le  vider,  et  garnir  le  vide 
avec  une  frangipane  aux  amandes  et  au  marasquin,  finie  avec  un  salpicon  de  fruits  confits;  fermer 
l’ouverture  avec  le  rond  enlevé,  le  tenir  à la  bouche  du  four  pendant  une  demi-heure;  le  renverser 
ensuite  sur  un  plafond;  le  masquer  extérieurement  avec  une  couche  de  marmelade  d’abricots,  serrée 
et  tiède:  le  décorer  avec  des  détails  en  fruits,  ou  simplement  en  biscuit-punch,  blancs,  coupés  à 
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roiuporte- pièce;  orner  aussi  le  haut  avec  des  feuilles  d’aiigélique.  Le  dresser  sur  uii  plat,  rentourer 
avec  une  couronne  de  belles  moitiés  de  pêches  simplement  blanchies,  tenues  fermes,  et  macérées  dans 
un  sirop  vanillé;  les  arroser  avec  ce  même  sirop,  mêlé  avec  un  peu  de  marasquin.  — A défaut  de 
])êches  fraîches,  on  peut  employer  des  pêches  conservées  en  boîtes,  mais  belles,  bien  conservées. 


Dessin  284.  RIZ  A LA  PRINCESSL. 

Préparer  un  salpicon  d’ananas  et  abricots  confits;  faire  macérer  ces  fruits  dans  du  marasquin 
pendant  une  heure;  les  égoutter  ensuite. 

Beurrer  un  moule  à dôme;  ranger  au  fond  une  couche  de  riz  à la  crème,  vanillé;  le  masquer 

m 

avec  une  couche  de  fruits,  et  celle-ci  avec  une  autre  couche  de  riz,  en  continuant  ainsi  jusqu'à  ce  que  le 
moule  soit  idein.  Renverser  le  riz  sur  un  plat  sans  retirer  le  moule;  le  tenir  ainsi  pendant  une  demi- 
heure;  retirer  alors  le  moule,  masquer  le  riz  avec  une  couche  de  marmelade  d’abricots,  le  meringuer  et 
le  décorer.  Faire  sécher  la  meringue  à four  doux.  En  sortant  l’entremets  du  four,  l’entourer  à sa  base  avec 
une  couronne  de  ])ommes  en  compote,  coupées  en  boules  avec  une  grosse  cuiller  à légumes  ; surmonter 
celles-ci  avec  des  feuilles  imitées  en  angélique;  grouper  quelques-unes  de  ces  feuilles  sur  le  haut. 
Envoyer  en  même  temps  que  l’entremets,  une  saucière  de  sirop  d’ananas  au  marasquin,  ou  de  marmelade 
d’abricots  à la  liqueur  de  noyaux. 


Dessin  235.  FRUITS  A LA  MADELEINE. 

Cuire  dans  un  moule  à bordure  uni,  un  petit  appareil  léger  de  madeleine;  quand  le  biscuit  est 
sorti  du  four,  le  couper  droit  sur  le  haut,  le  démouler,  le  diviser  en  tranches  transversales;  masquer 
chaque  tranche  avec  une  couche  mince  de  frangipane  aux  amandes,  remettre  de  nouveau  le  biscuit  en 
forme.  Le  masquer  alors  sur  toutes  ses  surfaces  avec  une  couche  de  marmelade  d’abricots,  serrée  et 
tiède;  le  dresser  sur  un  plat,  et  garnir  le  vide  avec  un  gros  salpicon  de  fruits  confits;  sur  celui-ci,  dresser 
une  couronne  de  belles  moitiés  d’abricots;  garnir  le  centre  avec  des  cerises  et  des  feuilles  d’angélique, 
celles-ci  posées  debout.  Entourer  la  base  avec  des  tranches  d’ananas  crues  ou  cuites.  Les  masquer 
avec  un  sirop  à la  liqueur  de  noyaux.  Envoyer  l’entremets  en  même  temps  qu’une  saucière  de  marme- 
lade d’abricots , aussi  à la  liqueur  de  noyaux. 


Dessin  236.  PÊCHES  A LA  ROURDALOUE. 

Cuire  un  appareil  de  biscuit-punch  dans  une  caisse  en  fer-blanc  ou  tout  autre  moule  uni,  ayant 
12  centimètres  de  diamètre  sur  7 à 8 de  hauteur.  En  le  sortant  du  four,  le  renverser  sur  un  i)etit 
plafond  ; quand  il  est  refroidi,  le  couper  droit  sur  le  haut,  le  cerner,  et  le  vider  en  partie,  en  laissant  un 
fond,  le  glisser  alors  sur  un  plat;  le  masquer  en  dehors  avec  une  couche  de  marmelade  d’abricots,  puis 
avec  une  couche  de  meringue;  le  décorer  sur  les  côtés,  et  sur  le  haut;  faire  sécher  la  meringue 
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à four  doux.  Eu  sortant  le  biscuit,  en  masquer  le  fond  avec  une  couche  épaisse  de  frangipane  aux 
amandes  et  à la  vanille;  sur  cette  couche,  ranger  des  demi-pêches  en  compote,  mais  peu  cuites;  les 
masquer  avec  une  autre  couche  de  frangipane,  et  sur  celle-ci,  dresser  en  dôme  les  plus  belles  moitiés 
de  pêches;  les  orner  avec  des  feuilles  imitées  en  angélique,  les  napper  au  pinceau  avec  du  suc  de 
pommes  réduit  à peu  près  en  gelée,  afin  de  leur  donner  du  brillant.  Envoyer  en  même  temps  que  l’entre- 
mets  une  saucière  de  siro])  de  pêches  au  marasquin. 


Dkssin  287.  POUDING  DE  CABINET  A L’ANANAS. 

Ileurrer  un  moule  d’entremets,  uni  et  à cylindre;  orner  les  parois  et  le  fond  avec  un  décor 
formé,  partie  avec  du  biscuit  blanc,  c’est-à-dire  coupé  à vif,  partie  avec  du  biscuit  de  couleur  naturelle, 
c’est-à-dire  jaune-foncé.  Masquer  le  fond  du  moule  avec  une  abaisse  coupée  d’une  seule  pièce,  du  même 
iliamètre,  décorée  avec  des  détails  ronds,  d’angélique,  collés  avec  de  la  marmelade. 

Garnir  le  fond  du  moule  avec  une  couche  de  tranches  confites  d’ananas,  coupées  minces;  les 
saupoudrer  avec  quelques  pistaches,  les  masquer  avec  du  biscuit  coui)é.  Continuer  ainsi,  en  alternant 
les  fruits  et  le  biscuit,  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  plein;  puis,  couler  dans  le  moule  un  appareil  de 
pouding  de  cabinet  infusé  aux  amandes  et  au  zeste  d’orange.  Masquer  le  dessus  avec  un  rond  de  papier 
l)eurré,  faire  pocher  le  pouding  au  bain-marie  i)endant  à peu  près  une  heure,  sans  ébullition;  le  ren- 
verser alors  sur  un  couvercle  de  casserole,  le  laisser  égoutter  pendant  quelques  minutes  sans  retirer  le 
moule.  Au  dernier  moment,  le  renverser  sur  un  plat  ayant  sur  son  centre  un  sui)port  collé  avec  du 
repère;  sur  ce  support,  piquer  un  joli  hâtelet  garni  de  fruits;  entourer  le  ])ouding  à sa  base,  soit 
avec  des  reines-claudes,  soit  avec  des  tranches  d’ananas.  Envoyer  l’entremets  en  même  temps  qu’une 
saucière  de  crème- anglaise  à l’orange. 


Dessin  238.  GATEAU  A LA  POJAJNAISE. 

Cuire  un  biscuit  à l’orange  dans  un  moule  d’eutremets  uni  et  à cylindre  ; le  laisser  refroidir  ; 
le  diviser  en  tranches  transversales;  masquer  celles-ci  avec  une  couche  de  frangipane  aux  amandes; 
saupoudrer  cette  crème  avec  une  pincée  de  pistaches  bâchées.  Mettre  de  nouveau  le  biscuit  en  forme, 
l’égaliser  avec  soin,  le  glisser  sur  i)lat;  garnir  alors  le  vide  central  avec  des  fruits  confits,  coupés  en 
grosse  julienne,  macérés  avec  du  kirsch  et  liés  avec  de  la  marmelade  d’abricots.  Monter  ces  fruits  en 
dôme  au-dessus  du  biscuit;  masquer  les  parois  et  le  haut  avec  une  couche  mince  de  meringue,  puis 
décorer  le  gâteau  au  cornet,  sur  les  côtés;  l’entourer  à sa  base  avec  une  chaîne  de  grosses  perles.  Mas- 
(juer  aussi  les  fruits  du  haut  avec  de  la  meringue,  et  i)ousser  au  cornet,  tout  autour,  des  doubles  perles, 
également  en  meringue;  faire  colorer  celle-ci  à four  doux;  en  la  sortant,  dresser  sur  le  haut  un 
bouquet  de  cerises  confites;  en  placer  une  sur  chaque  perle.  Envoyer  l’entremets  en  même  temps 
qu’une  saucière  de  marmelade  d’abricots  au  kirsch  ou  de  crème -anglaise  à l’orange. 
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Dessin  2H9.  TLMHALE  A LA  (J(JNDÉ. 

Cuire  une  brioche  dans  un  moule  d’entremets,  à dôme,  de  foi'ine  élancée,  mais  jdat  sur  le  fond. 
En  sortant  le  fïàteau  du  four,  avant  de  le  démouler,  le  couper  droit;  le  cerner,  le  vider,  et  dresser 
dans  le  fond  une  couche  de  quartiers  d’abricots  en  compote,  mais  fermes,  jieii  cuits,  bien  entiers;  les 
masquer  aussitôt  avec  une  couche  de  frangipane  aux  amandes  et  à la  vanille;  sur  cette  couche,  en 
ranger  une  autre  d’abricots,  et  continuer  ainsi  jusqu’à  hauteur  des  bords.  Fermer  l’ouvertui  e supérieure 
de  la  timbale  avec  la  partie  enlevée  sur  le  haut,  puis  la  renverser  sur  un  petit  plafond;  la  masquer  au 
pinceau  avec  de  la  marmelade  d’abricots,  et  la  tenir  à la  bouche  du  four  pendant  (pielques  minutes;  la 
glisser  alors  sur  un  plat,  dont  le  fond  est  masqué  avec  une  al)aisse  ronde,  en  génoise,  afin  de  lui  donner 
plus  d’élévation;  le  décorer  avec  de  l’angélique,  et  l’entourer  à sa  base  avec  une  couronne  de  belles 
cerises;  entourer  aussi  l’abaisse  en  génoise  avec  des  demi-abricots,  ornés  chacun  avec  un  rond  d’amande 
verte,  confite.  Envoyer  la  timbale  en  même  temps  qu’une  saucière  de  crème  à la  vanille,  ou  de  sauce 
d’abricots  aux  liqueurs. 


Dessin  240.  ANANAS  AU  RIZ,  A LA  MARÉCHALE. 

Pour  préparer  cet  entremets,  il  faut  disposer  d’un  joli  ananas  cru;  couper  la  couronne  verte, 
en  laissant  adhérer  une  mince  épaisseur  de  chair.  Peler  le  fruit,  enlever  les  parties  dures  du  centre, 
à l’aide  d’un  tube  à colonne;  le  plonger  dans  du  sirop  bouillant;  retirer  aussitôt  le  sirop,  laisser  refroidir 
le  fruit  dans  le  liquide.  L’égoutter  ensuite,  en  couper  les  deux  tiers  en  tranches,  sans  couper  la  base; 
remettre  le  fruit  en  forme,  en  humectant  chaque  tranche  avec  un  peu  de  marmelade  d’abricots,  afin 
(pi’elles  ne  glissent  pas.  Poser  alors  l’ananas  sur  un  fond -d’appui  en  riz,  un  peu  plus  large  que  son 
diamètre,  mais  creux  sur  le  centre,  afin  qu’il  puisse  le  soutenir  d’ai)lomb.  Emplir  le  vide  de  l’ananas 
avec  de  la  marmelade  d’abricots,  et  poser  la  couronne  sur  le  haut,  après  avoir  trempé  les  parties  vertes 
dans  du  sucre  au  cassé,  afin  de  lui  donner  du  brillant;  glacer  l’ananas  au  pinceau,  avec  du  suc  de 
l)ommes  réduit  à la  nappe;  l’entourer  à sa  base  avec  des  tartelettes  au  riz,  rondes  ou  ovales,  mais 
meringuées,  et  décorées  avec  de  la  gelée  de  fruits;  ce  riz  doit  être  léger,  crémeux,  parfumé  à l’orange. 

A défaut  d’ananas  frais,  on  peut  employer  un  ananas  de  conserve;  mais  alors  il  faut  avoir  soin 
de  le  faire  macérer  pendant  quelques  heures  dans  du  sirop  froid  et  consistant,  après  l’avoir  coupé  en 
tranches.  En  ce  cas,  il  convient,  après  avoir  remis  en  forme  l’ananas,  de  le  meringuer,  en  imitant  les 
découpures  naturelles  du  fruit:  au  lieu  de  meringuer  les  tartelettes,  il  faut  simplement  décorer  le  riz 
avec  de  l’ananas  confit. 

Dans  les  deux  cas,  il  faut  envoyer  l’entremets  en  même  temps  qu’iuie  saucière  de  bon  sirop 
d’ananas,  parfumé  à l’orange,  mêlé  avec  des  chairs  d’ananas  coupées  en  julienne. 
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Dessin  241.  FLAN  DE  FKUITS  A L’ANGLAISE. 


Foncer  un  cercle  à flan  avec  de  la  pâte-flne , préparée  dans  les  proportions  de  5Ü0  grammes 
de  farine,  350  grammes  de  beurre,  175  grammes  de  sucre,  3 jaunes  d’oeuf.  Couper  les  bords, 
pincer  la  crête. 

Piquer  la  pâte  au  fond,  avec  la  pointe  du  couteau;  la  masquer  avec  du  papier;  emplir  le  vide 
avec  de  la  farine.  Cuire  ainsi  la  croûte,  à four  doux;  en  la  sortant,  la  vider;  en  masquer  le  fond  et  le 
tour  avec  une  coucbe  de  marmelade  d’abricots,  la  laisser  bien  refroidir;  emplir  alors  le  vide  avec  un 
apiiareil  bavarois  au  riz,  vanillé,  lié  sur  glace  au  moment,  mêlé  avec  un  salpicon  de  bons  fruits  confits; 
laisser  refroidir  l’appareil  sur  glace,  et  dresser  sur  le  liant  une  belle  couronne  de  demi-abricots  en  com- 
pote, peu  cuits,  bien  froids;  emplir  le  vide  de  la  couronne  avec  des  cerises;  sur* celles-ci,  poser  une  jolie 
poire,  l’entourer  avec  une  chaîne  de  jietites  reines-claudes.  Napper  largement  les  fruits  avec  du  suc  de 
pommes  réduit  à la  nappe.  Dresser  le  flan  sur  une  serviette  pliée. 


Dessin  242.  FLAN  DE  CREME,  MERINGUE. 


Foncer  un  cercle  à flan  avec  de  la  pâte-fine  ou  à tartelette;  quelques  minutes  après,  enlever  le 
cercle;  pincer  alors  la  pâte  sur  les  côtés,  la  décorer  en  dessus  avec  de  petites  boules  de  pâte;  envelopper 
aussitôt  les  parois  avec  une  bande  de  papier,  en  la  collant;  enqilir  le  vide  avec  une  crème  frangipane  à 
l’orange,  mêlée  avec  un  salpicon  de  fruits  confits.  Couvrir  la  crème  avec  un  papier  beurré;  cuire  le  flan 
à four  doux;  (piaiid  il  est  retiré,  le  laisser  à peu  jirès  refroidir;  masquer  la  coucbe  supérieure  avec  une 
couche  de  marmelade  d’abricots,  et  placer  sur  le  centre  un  petit  bouquet  d’ananas  confit,  mêlé  aussi 
avec  de  la  marmelade:  masquer  alors  toute  la  surface  avec  une  couche  d’aiipareil  à meringue;  le  lisser 
en  dôme,  et  pousser  au  cornet  une  rosace,  également  en  meringue;  saupoudrer  l’appareil  avec 
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(lu  sucre  îin,  le  faire  sécher  au  four.  Quand  la  meringue  est  refroidie,  orner  le  vide  du  décor  avec 
de  la  gelée  de  pommes,  et  le  centre  avec  des  feuilles  imitées  en  angélique;  glisser  le  han  sur  une 
serviette  pliée. 

Dessin  248.  POMMES  A LA  HENJAMIN. 

Choisir  5 à d bonnes  pommes  de  Calville,  les  diviser  en  moitiés  ou  en  gros  (piartiers,  selon  leur 
grosseur;  les  peler,  les  parer,  les  plonger  dans  de  l’eau  acidulée,  les  faire  blanchir  3 à 4 minutes  seule- 
ment; les  rafraîchir,  les  éponger,  les  ranger  sur  une  seule  couche  dans  une  casserole  jilate,  beurrée; 
les  arroser  avec  4 cuillerées  de  marmelade  d’abricots,  et  la  valeur  d’un  décilitre  de  liqueur  aux  noyaux. 
Couvrir  la  casserole,  cuire  les  pommes  à feu  doux  en  les  tenant  fermes. 

Cuire  une  brioche  ou  un  baba  ordinaire,  dans  un  petit  moule  à dinne,  pas  trop  haut;  la  laisser 
refroidir,  la  remettre  dans  le  moule,  la  couper  droit  sur  le  haut;  la  vider,  la  chauffer  à la  bouche 
du  four,  puis  emplir  le  vide  avec  un  salpicon  d’ananas,  lié  avec  un  peu  de  marmelade  d’abricots; 
la  renverser  alors  sur  un  plat  bordé  avec  des  croûtons  secs,  en  brioche,  coupés  à l’emporte- jiièce,  en 
demi -anneaux.  Di'esser  aussitfM  les  pommes  en  buisson  sur  le  gâteau  et  autour,  les  masquer  avec  la 
sauce,  les  orner  avec  des  feuilles  imitées  en  angélique. 


Des.sin  244.  PÊCHES  A L’ANDALOUSE. 

Cuire  du  biscuit  à la  vanille  dans  un  moule  à bordure  plat;  quand  il  est  refroidi,  le  parer  droit, 
le  diviser  en  tranches  transversales;  masquer  chaque  tranche  avec  une  couche  de  frangipane  aux 
amandes;  remettre  le  biscuit  en  forme,  le  masquer  entièrement  avec  une  couche  de  frangipane,  le 
dresser  sur  un  plat. 

Cuire  à grande  eau  150  grammes  de  riz,  en  conservant  les  grains  entiers;  l’égoutter,  le  faire 
macérer  avec  du  marasquin  et  du  sinq)  pendant  une  demi-heure;  quand  il  est  bien  refroidi,  l’égoutter 
de  nouveau,  le  lier  avec  de  la  marmelade  d’abricots,  et  en  étaler  une  couche  au  fond  du  plat;  sur  ce  riz, 
dresser  une  couche  de  moitiés  ou  gros  quartiers  de  pêches  en  compote , peu  cuites  ; les  masquer  aussi 
avec  une  couche  de  riz;  continuer  ainsi,  en  montant  les  pêches  et  le  riz  en  denne  conique.  Masquer  alors 
ce  denne  et  la  bordure  avec  de  la  meringue;  décorer  celle-ci  au  cornet,  la  pousser  à four  doux,  la 
faire  légèrement  colorer.  Quand  l’entremets  est  sorti  du  four,  orner  le  décor  avec  des  fruits  confits 
ou  de  la  gelée,  l’envoyer  en  même  temps  que  le  sirop  de  pêches,  'mêlé  avec  du  marasquin,  légèrement 
rougi  avec  du  carmin. 


Dessin  245.  POUDING  VALENÇAY. 

Beurrer  un  grand  moule  à dôme,  en  décorer  les  pourtours  avec  des  détails  en  pâte  d’amandes, 
au  chocolat  ou  aux  pistaches. 

Prendre  une  brioche  ou  un  baba,  cuit  dans  un  petit  moule  à dôme;  diviser  le  gâteau  en  tranches 
transversales,  imbiber  chaque  tranche  avec  du  marasquin,  et  les  masquer,  la  moitié  avec  de  la  marmelade 
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d’ubricots,  l’autre  moitié  avec  de  la  frangipane  aux  amandes  et  à la  vanille;  les  saupoudrer  à mesure 
avec  de  l’ananas  confit,  émincé  fin.  Remettre  en  forme  le  gâteau,  le  masquer  à l’intérieur  avec  de  la 
marmelade;  le  poser  sur  le  centre  d’un  moule  à dôme,  beurré  et  décoré,  en  le  faisant  porter  sur 
un  cliimtis  confit,  posé  sur  la  partie  centrale  du  moule,  afin  qu'il  ne  touche  pas  le  fond.  Le  caler  ensuite 
sur  le  haut  avec  trois  morceaux  de  biscuit  pour  qu’il  se  maintienne  d’aplomb  à une  égale  distance  des 
bords.  Emi)lir  alors  le  vide  du  moule,  entre  le  gâteau  et  les  parois,  avec  un  appareil  â pouding  de 
cabinet  parfumé  à la  vanille,  mais  préparé  avec  plus  de  jaunes  qu’â  l’ordinaire,  c’est-à-dire  pour  trois 
([uarts  de  litre  de  l)on  lait,  3 oeufs  entiers,  10  à 12  jaunes,  300  grammes  de  sucre.  Poser  le  moule 
d’aphunb  dans  une  casserole,  avec  de  l’eau;  faire  pocher  le  pouding  au  bain-marie,  sans  ébullition, 
pendant  une  heure  et  quart;  le  renverser  ensuite  sur  un  couvercle  de  casserole,  afin  de  le  laisser  bien 
égoutter;  le  glisser  sur  le  plat,  le  servir  avec  une  crème-anglaise  aux  amandes:  en  été,  on  peut  le  servir 
avec  une  purée  de  fraises  fraîches,  étendue  avec  du  sirop  vanillé. 


Dkssin  240.  TIMBALE  DE  POxMMES  A LA  MIJ.ANAISE. 

Diviser,  en  quartiers,  quelques  pommes  de  calville;  les  parer,  les  peler,  les  diviser  chacun  eu 
trois  ou  quatre  parties,  mais  pas  trop  minces;  les  mettre  dans  une  casserole  plate,  avec  du  beurre,  un 
bâton  de  vanille,  deux  poignées  de  sucre;  les  faire  sauter  à feu  vif,  sans  les  cuire  trop  ni  les  briser;  les 
lier  avec  de  la  marmelade  d’abricots,  leur  mêler  une  poignée  de  l’aisins  de  Smyrne,  autant  d’ananas 
confit,  coupé  en  julienne;  les  laisser  refroidir. 

Préparer  une  pâte  à Han  avec  300  grammes  de  farine,  200  grammes  de  beurre,  2 jaunes  d’oeuf, 
une  cuillerée  de  sucre,  un  grain  de  sel,  un  peu  d’eau  ; la  diviser  en  quatre  parties  ; rouler  celles-ci  avec 
les  mains,  sur  la  table  farinée,  en  cordons  de  l’épaisseur  d’un  macaroni;  beurrer  ces  cordons  à l’aide  du 
pinceau,  les  rouler  en  colimaçon  sur  le  centre  du  moule,  en  commençant  par  le  centre;  à la  suite  du 
l)remier,  en  souder  un  deuxième,  et  continuer  ainsi  jusqu’à  ce  que  le  moule  se  trouve  foncé  à hauteur 
des  bords.  Beurrer  de  nouveau  la  pâte,  emplir  le  vide  avec  les  pommes.  Cuire  la  timbale  à four 
modéré,  pendant  .50  minutes;  en  la  sortant,  la  démouler  sur  un  plat,  la  masquer  avec  de  la  marmelade 
d’abricots,  étendue  avec  de  la  liqueur  aux  noyaux;  la  saupoudrer  avec  des  pistaches,  et  l’entourer  à sa 
base  avec  des  prunes  de  reine-claude,  ou  des  moitiés  d’alnûcots. 


Dessin  247.  IMTITTS  SAVARINS  AUX  FRUITS. 

Cet  entremets  peut  être  servi  dans  les  grands  dîners  ; il  y sera  toujours  bien  accueilli,  car  il  est 
agréable  à manger. 

Préparer  une  pâte  à savarin  dans  les  proportions  suivantes:  500  grammes  de  farine,  175 grammes 
de  beurre,  00  grammes  de  sucre,  35  grammes  de  levure,  15  oeufs,  2 décilitres  de  lait,  un  grain  de  sel, 
zeste  de  citron  bâché,  0 cuillerées- à -bouche  de  crème.  Faire  lever  la  pâte  à température  douce;  la 
prendre  alors  avec  la  main,  par  petites  parties,  et  avec  celles-ci,  emplir  aux  deux  tiers,  de  grands  moules 
à dariole,  beurrés.  Les  ranger  sur  une  plaque,  â distance,  et  faire  de  nouveau  lever  la  pâte  jusqu’à  ce 
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qu’elle  arrive  à niveau  des  bords  du  moule;  cuire  alors  les  savarins;  en  les  sortant  du  four,  les  démouler, 
et  tremper  les  gâteaux  dans  un  sirop  aromatisé  au  zeste  de  citron  et  d’orange,  mêlé  avec  un  i)eu  de 
kirsch,  de  marasquin,  de  cognac,  de  rhum,  et  de  licpieur  aux  noyaux,  zeste  infusé.  Ce  sirop  ne  doit  être 
ni  trop  léger,  ni  trop  consistant. 

Quand  les  gâteaux  sont  égouttés,  les  couper  droit  sur  le  haut,  les  dresser  en  i)yramide  dans  un 
plat,  dont  le  fond  est  humecté  au  pinceau  avec  une  couche,  de  marmelade,  atin  qu'ils  ne  glissent  pas. 
Les  entourer  avec  des  bouquets  de  cerises,  alternés  avec  des  reines-claudes,  ou  simplement  avec 
des  tranches  d’ananas;  poser  une  belle  cerise  sur  chaque  gâteau,  et  une  reine-claude  sur  le  point 
central  de  la  pyramide.  Envoyer  en  même  temps,  dans  une  saucière,  le  surplus  du  sirop,  mêlé  avec 
quelques  cuillerées  de  marmelade  d’abricots. 


Dessin  248.  MIN  S PAIS  A LA  FRANÇAISE. 

En  Angleterre,  ces  gâteaux  portent  le  nom  de  mincr-pie,  qu’en  français  on  traduit  par  minspaïs. 

Préparer  un  appareil  dans  les  proportions  de  5(J0  grammes  de  raisins:  Malaga,  Smyrne  et 
Corinthe:  le  Malaga  hâché;  5ÜÜ  grammes,  par  moitié,  de  graisse  et  moelle  de  boeuf;  40ü  grammes 
d’écorces  confites:  citrons,  cédrat,  orange,  2O0  grammes  de  cassonnade,  4 à 5 pommes  crues  bâchées, 
une  pincée  de  gingembre,  un  peu  de  muscade,  zeste  d’orange  et  de  citroji.  Mettre  ra])pareil  dans  une 
terrine,  l’arroser  avec  un  grand  verre  de  madère,  un  verre  de  rhum  et  un  de  cognac;  le  faire  macérer 
pendant  quelques  jours;  en  dernier  lieu,  le  lier  avec  quelques  cuillerées  de  marmelade  d’abrieots. 

Foncer  de  grands  moules  à tartelettes  avec  de  la  pâte  à foncer,  en  ayant  soin  d’élever  la  pâte 
au-dessus  des  bords;  emplir  le  vide  avec  une  partie  de  l’appareil,  en  faisant  bomber  celui-ci,  puis  le 
couvrir  avec  une  abaisse  en  feuilletage  à huit  tours,  coupée  ronde,  évidée  sur  le  centre;  souder  cette 
pâte  avec  celle  des  bords,  la  dorer;  cuire  les  tartelettes  à four  modéré;  en  les  sortant,  infiltrer  à chacune 
d’elles,  par  l’ouverture  centrale,  quelques  cuillerées  de  sirop  au  punch,  parfumé  au  zeste  de  citron  et 
d’orange.  Les  dresser  sur  serviette;  les  servir  bien  chaudes. 
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Dessin  249.  ÉCLAIRS  AU  CHOCOLAT. 

Los  éclairs  sont  des  gâteaux  que  tout  le  monde  aime,  parce  qu’ils  sont  tout  à la  fois  simples 
et  excellents. 

Préparer  une  pâte  à chou  dans  les  pnqiortions  suivantes:  500  grammes  de  farine,  350  grammes 
de  beurre,  9 œufs  entiers,  2 verres  d’eau,  100  grammes  de  sucre,  un  grain  de  sel,  un  brin  de  vanille. 

Avec  cette  pâte  et  une  poche  à douille,  coucher  sur  plaque  des  éclairs,  ni  trop  épais,  ni 
trop  longs;  les  dorer,  les  cuire  à four  doux:  ils  doivent  être  secs.  Quand  ils  sont  froids,  les  fendre 
sur  le  côté,  les  garnir  à l’intérieur  avec  de  la  frangipane  à la  vanille;  les  frotter  légèrement,  à l’aide 
d’un  pinceau,  avec  de  la  marmelade  d’abricots. 

Faire  dissoudre  150  grammes  de  poudre  de  cacao  avec  son  môme  poids  d’eau;  ajouter 
150  grammes  de  sucre,  et  cuire  l’appareil  au  lissé:  la  glace  doit  napper  la  cuiller;  la  retirer  alors,  la 
frotter  contre  les  parois  du  poêlon,  pendant  5 minutes,  à l’aide  de  la  cuiller.  Quelques  minutes  après, 
tremper  les  gâteaux  dans  la  glace,  du  côté  seulement  induit  de  marmelade;  les  ranger  à mesure  sur 
une  grille  à pâtisserie.  Dix  minutes  après,  les  passer  à la  bouche  du  four,  afin  de  donner  du  brillant 
à la  glace;  les  dresser  ensuite  sur  une  serviette  pliée. 


Dessin  250.  (JANNLl.ONS  A LA  .CRÈME  D’AMANDES. 

Les  cannelons  sont  préparés  avec  de  la  pâte  feuilletée,  à six  tours.  C’est  un  entremets  de 
pâtisserie  simple,  agréable,  toujours  bien  accueilli. 

Abaisser  la  pâte  mince,  la  diviser  en  12  bandes  d’un  centimètre  et  demi  de  largeur,  sur  20  de 
longueur;  les  humecter  légèrement  d’un  côté,  sur  le  bord;  en  prendre  une,  et  avec  elle,  envelopper  en 
spirale  un  bâton  à cannelon,  beurré,  eu  ayant  soin  de  poser  un  peu  la  bande  à cheval,  du  côté  où  elle 
a été  humectée.  Couper  droit  la  bande,  aussitôt  que  le  cannelon  a atteint  la  longueur  voulue:  il  ne 
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doit  pas  avoir  plus  de  8 centimètres  de  long;  il  en  faut  une  quinzaine  pour  un  entremets.  Les  ranger 
à mesure  sur  une  plaque  humectée,  en  les  posant  à distance;  les  dorer,  les  cuire  à four  chaud.  Quand 
ils  sont  à peu  près  cuits,  les  saupoudrer  avec  du  sucre  en  poudre,  les  faire  glacer  de  belle  couleur;  les 
sortir,  les  laisser  à peu  près  refroidir;  retirer  ensuite  le  bâton;  (luand  ils  sont  complètement  froids,  les 
garnir  intérieurement,  à l’aide  d’une  iioche  à douille,  avec  un  appareil  de  blanc-manger  ou  de  crème 
bavaroise  aux  amandes,  finie  avec  de  l’eau  de  Heurs  d’oranger.  Fermer  l’ouverture  avec  un  rond  de 
gelée  de  pommes  coupé  à l’emporte-pièce,  juste  du  diamètre  voulu.  — Les  cannelons  peuvent  aussi  être 
garnis  avec  un  appareil  de  pain  de  fraises,  de  framboises  ou  d’abricots. 


Dkssin  251.  MKKINCIUKS  COQUETTES. 

Préparer  un  appareil  à meringue,  à raison  de  12  blancs  d’œuf  pour  5U(»  gi'ammes  de  sucre  en 
poudre,  non  déglacé.  Prendre  rapi)areil  dans  une  poche  à douille,  le  pousser  sur  des  bandes  de  papier, 
en  coquilles  rondes,  ayant  environ  3 centimètres  et  demi  de  diamètre:  pour  être  élégantes,  les  meringues 
ne  doivent  pas  être  troj»  grosses. 

Avec  de  la  glace  de  sucre,  saupoudrer  largement  la  moitié  des  coquilles  poussées;  deux 
minutes  après,  enlever  le  sucre,  et  poser  les  bandes  sur  des  planches  étroites,  humectées  avec  de  l’eau 
froide  : il  ne  faut  pas  mettre  plus  de  4 à 5 coquilles  sur  chaque  bande.  Pousser  ces  planches  à four 
très-doux,  afin  de  sécher  extérieurement  les  coquilles,  en  les  colorant  de  belle  nuance.  A ce  point,  les 
retirer,  les  détacher  du  papier,  et  à l’aide  d’une  cuiller,  enlever  la  iilus  grande  ])artie  de  l’appareil  resté 
mou  à l’intérieur  des  coquilles. 

D’autre  part,  décorer  en  relief  la  deuxième  moitié  des  coquilles  avec  de  la  meringue  i)oussée 
au  cornet,  en  formant  une  rosace  avec  des  vides,  dans  le  genre  représenté  i)ar  le  dessin.  Cuire  ces 
coquilles  avec  le  même  soin  que  les  précédentes,  les  vider,  les  ranger  sur  une  i)laque,  en  les  appuyent 
du  côté  bombé,  les  faire  sécher  au  four,  sur  des  tamis  ou  des  plaques  couvertes  de  papier;  les  tenir  à 
l’étuve  chaude  pendant  12  heures  au  moins:  une  meringue  qui  n’est  pas  extrêmement  sécliéc'  n’est 
pas  agréable  à manger. 

Un  quart  d’heure  avant  de  servir,  enqilir  avec  de  la  crème  fouettée,  à la  vanille,  une  trentaine 
de  coquilles,  dont  la  moitié  décorée 'et  la  moitié  non  décorée;  les  assembler  de  deux  en  deux;  les  poser 
sur  une  plaque  avec  le  décor  en  dessus;  orner  alors  le  haut  de  chaque  coquille  avec  de  la  gelée 
de  pommes  ou  de  coings,  puis  poser  une  cerise  sur  le  centre  de  la  rosace;  les  dresser  sur  une 
serviette  pliée. 

Dessin  252.  FANC HONNETTES  A LA  HEINE. 

Choisir  une  douzaine  de  moules  à tartelette,  un  peu  larges;  les  beurrer,  les  foncer  avec  de  la 
pâte  brisée,  fine;  masquer  la  pâte  avec  une  mince  couche  de  marmelade  d’abricots;  emplir  le  vide  arec 
de  la  crème  frangipane  à la  vanille,  mêlée  avec  un  salpicon  d’ananas  confit.  Cuire  ainsi  les  tartelettes; 
quand  elles  sont  refroidies  et  démoulées , les  masquer  en  dessus  avec  une  autre  couche  de  marmelade  ; 
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sur  celle-ci,  placer  une  cuillerée  de  frangipane,  en  la  montant  en  pyramide,  à l’aide  d’un  petit  couteau  ; 
la  masquer  alors  avec  une  couche  de  meringue.  Orner  le  haut  de  cette  pyramide  avec  une  chaîne  de 
petites  perles , en  laissant  un  vide  sur  le  centre  ; orner  également  la  base  avec  des  perles.  Saupoudrer 
la  meringue  avec  du  sucre  vanillé,  et  la  faire  sécher  à four  doux,  sans  la  colorer.  Quand  les  gâteaux 
sont  refroidis,  les  orner  avec  de  la  gelée  de  groseilles  et  de  pommes,  les  dresser  sur  une  serviette  jdiée. 

Dessin  253.  FRIANDS  A L’ANANAS. 

Préparer  un  appareil  à biscuit  dans  les  proportions  suivantes:  500  grammes  de  sucre  dont 
une  partie  vanillé,  175  grammes  de  farine,  175  grammes  de  fécule,  12  jaunes  d’œuf,  12  blancs  fouettés, 
un  grain  de  sel. 

Cuire  ce  biscuit  dans  de  grands  moules  à tartelette,  ronds  et  plats.  Quand  les  gâteaux  sont 
refroidis,  les  vider  par  le  haut,  et  garnir  l’intérieur  avec  une  couche  d’appareil  de  pain  d’ananas  ou 
d’abricots,  lié  sur  glace,  mêlé  avec  un  salpicon  d’ananas  confit  ; les  tenir  en  lieu  froid,  pendant  quelques 
minutes;  puis,  masquer  l’appareil  avec  une  couche  de  crème  fouettée,  parfumée  à l’orange;  la  lisser  avec 
soin,  en  la  montant  légèrement  en  dôme;  la  masquer  aussitôt  avec  une  glace  cuite,'  au  kirsch  ou  au 
marasquin.  Pour  les  glacer,  il  faut  verser  la  glace  dans  un  petit  poêlon,  qui  doit  se  trouver  â peu  près 
Itlein;  puis  piquer  les  gâteaux  en  dessous,  avec  une  fourchette,  et  les  tremper  vivement  de  l’autre  côté 
dans  la  glace;  les  ranger  aussitôt  sur  une  grille  de  pâtisserie,  et  les  décorer  avec  une  rosace  d’ananas 
confit;  poser  une  cerise  sur  le  centre  du  décor;  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette  jdiée. 


Dessin  254.  TARTP:LETTP:S  FR1ANDP]IS. 

Préparer  une  pâte  à tartelette,  dans  les  proportions  de  5UU  grammes  de  farine,  375  grammes 
de  beurre,  3 Jaunes  d’œuf,  3 cuillerées  de  sucre  en  poudre,  un  peu  d’eau,  un  grain  de  sel. 

Avec  cette  pâte,  foncer  une  quinzaine  de  moules  à tartelette,  creux;  masquer  la  pâte,  au  fond 
et  autour,  avec  une  couche  de  marmelade  d’abricots,  les  emplir  avec  un  appareil  de  biscuit  sableux, 
léger  (art.  280).  Cuireles  tartelettes  à four  doux  ; quand  elles  sont  refroidies,  couper  le  biscuit  en  dessus, 
et  masquer  sa  surface  avec  une  couche  de  glace  au  beurre,  parfumé  à la  vanille  ou  aux  amandes, 
préparée  dans  les  mêmes  conditions  que  la  glace  au  moka  (art.  268);  décorer  cette  surface  en  grillage, 
à l’aide  d’un  cornet;  perler  les  gâteaux  autour  du  grillage;  les  dresser  en  buisson  sur  une  serviette  pliée. 


Dessin  255.  DARIÜLES  PARISIENNES. 

La  dariole  est  un  gâteau  vraiment  français,  qu’on  fait  mieux  à Paris  que  partout  ailleurs; 
à l’étranger,  on  ne  le  voit  que  là  où  travaille  un  pâtissier  français.  Ce  gâteau  est  très- agréable  à 
manger  s’il  est  bien  réussi. 

P»eurrer  une  douzaine  de  grands  moules  à dariole,  les  foncer  avec  de  la  pâte  brisée,  fine,  sans 
sucre;  elle  doit  être  mince. 
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Casser  2 œufs  dans  une  terrine,  leur  mêler  la  valeur  de  2 moules  à dariole  de  sucre  en  poudre, 
vanillé;  travailler  l’appareil  avec  une  cuiller  pendant  (piehpies  minutes;  ajouter  alors  2 moules  à 
dariole  de  farine,  plus  5 à G macarons  i)ulvérisés,  un  grain  de  sel;  délayer  cet  appareil  avec  G moules 
à dariole  de  bon  lait  cru;  le  passer  au  tamis. 

Poser  au  fond  de  chaque  moule,  un  petit  morceau  de  beurre  tin;  emplir  le  vide  avec  l’appareil 
préparé;  les  ranger  sur  un  plafond,  à distance;  cuire  les  gâteaux  à four  gai  ; les  glacer  au  sucre  avant  de 
les  sortir;  quand  ils  sont  refroidis,  les  dresser  sur  une  serviette  pliée. 

Dessin  25G.  FP:T1TS  N(JU(D\TS  A I.A  CRÈME. 

Couper  en  petits  dés,  des  amandes  mondées;  les  faire  sécher  i)endant  vingt  quatre  heures  à 
l’étuve,  sur  des  plaques  couvertes  de  papier;  les  tamiser  ensuite  dans  une  passoire  tine,  afin  d’en  retirer 
les  débris  pulvérisés;  les  peser,  les  chauffer  à la  houclie  du  four.  Pour  500  grammes  d’amandes,  peser 
350  grammes  de  sucre  pilé,  non  déglacé;  le  mettre  dans  un  poêlon  avec  le  suc  de  2 citrons  ou  de  l’acide 
citrique;  le  tourner  sur  feu  très-doux  avec  une  cuiller;  le  cuire  au  degré  du  caramel  blond;  lui  mêler 
alors  les  amandes  chaudes;  quand  le  mélange  est  opéré,  retirer  le  poêlon  du  feu,  et,  avec  cet  appareil, 
foncer  une  douzaine  de  grands  moules  à darioles  légèrement  huilés,  en  ayant  soin  de  foncer  aussi 
mince  que  possible  : il  convient  d’être  à deux  pour  cette  opération. 

A mesure  que  les  moules  sont  foncés,  couper  l’appareil  à hauteur  des  bords.  Quand  les  nougats 
sont  refroidis,  les  démouler.  Coller  alors  à chacun  d’eux  une  anse  en  pâte  d’amandes,  en 'sucre  ou 
même  en  feuilletage  à blanc.  Au  moment  de  servir,  les  garnir  avec  de  la  crème  fouettée,  ferme,  bien 
égouttée,  sucrée  et  parfumée  à la  vanille;  les  dresser  sur  une  serviette  pliée. 
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Dessin  257.  GATEAU  PALEKMITAIN. 
Dessin  259.  GATEAU  FLOKENTIN. 
Dessin  201.  GATEAU  MONTAUBAN. 


Dessin  258.  BIZ  A LA  MALTAISE. 
Dessin  200.  GATEAU  BEAUVILLIER. 
Dessin  202.  POIRES  A LA  MARQUISE. 


Dessin  263.  PT.OMBIERE  MARGUERITE.  Dessin  204.  BOMBE  A I.A  LEVANTINE. 


JlESSiN  257.  GATKAU  PALEIIMITAIN 


Préparer  un  appareil  de  biscuit  dans  les  proportions  suivantes:  450  grammes  de  sucre  pilé, 
50  grammes  de  sucre  vanillé,  250  grammes  de  fécule,  150  grammes  d’amandes  moulues,  dont  quelques- 
unes  amères,  12  œufs,  2 cuillerées -à- bouche  de  kirsch,  un  grain  de  sel.  Piler  les  amandes  avec  un 
œuf;  les  mettre  dans  une  terrine  avec  le  sucre;  travailler  l’appareil  avec  une  cuiller  en  ajoutant  peu  à 
peu  3 œufs  entiers  et  H jaunes;  quam!  il  est  mousseux,  ajouter  moitié  de  la  fécule,  puis  M blancs 
fouettés,  un  grain  de  sel  et  le  restant  de  la  fécule,  en  dernier  lieu  le  rhum.  Cuire  une  partie  de 
l’appareil  dans  un  moule  à bordure  uni,  glacé.  Laisser  refroidir  le  gâteau;  le  couper  droit  en  dessus; 
en  masquer  les  surfaces  avec  un  peu  de  marmelade,  et  le  glacer  au  kirsch;  le  décorer  aussitôt  sur  les 
côtés  avec  des  détails  en  fruits  confits;  le  dresser  sur  un  i)lat. 

Préparer  une  glace  avec  500  grammes  de  i)istaches  fraîches,  et  trois  quarts  de  litre  de  crème- 
anglaise  à la  vanille;  quand  elle  est  liée  à point,  lui  incorporer  2 ou  3 décilitres  de  crème  fouettée, 
préalablement  délayée  avec  un  peu  de  l’appareil  et  4 cuillerées  d’eau  de  fleurs  d’oranger.  Au  moment 
de  servir,  garnir  le  vide  du  gâteau  avec  cette  glace,  en  la  dressant  en  pyramide;  la  couvrir  aussitôt 
avec  une  sultane  à grillage  en  forme  de  dôme,  en  l’appuyant  sur  le  gâteau;  entourer  la  base  de  la 
sultane  avec  de  petites  boules  en  pâte  d’amandes,  glacées  au  cassé.  Envoyer  aussitôt  l’entremets. 


Dessin  258.  RIZ  A LA  MALTAISE. 


Laver  â plusieurs  eaux  .500  grammes  de  beau  riz;  le  plonger  à l’eau  bouillante,  mêlée  avec  le 
suc  de  quelques  citrons;  il  doit  être  bien  cuit,  mais  en  conservant  les  grains  entiers.  A ce  point, 
l’égoutter  sur  un  tamis  et,  sans  le  rafraîchir,  le  déposer  dans  une  terrine;  l’arroser  avec  le  suc  de 
quatre  oranges,  un  verre  de  marasquin,  un  peu  de  kirsch,  un  peu  de  sirop  à l’orange;  le  laisser  â peu 
près  refroidir,  en  le  remuant  de  temps  en  temps.  L’égoutter  enfin  dans  une  passoire,  et  avec  lui,  emplir 
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un  moule  à bordure,  à fond  concave;  emplir  également  un  petit  moule  à dôme.  Placer  ces  moule.s  sur 
glace,  les  laisser  pendant  deux  heures. 

Démouler  d’abord  la  bordure  sur  un  plat  froid;  emplir  le  vide  avec  des  (piartiers  d’orange 
parés  à vif,  des  quartiers  d’abricots  crus  ou  en  compote,  mais  fermes,  et  entin  des  cerises  confites,  mais 
lavées  à l’eau  tiède,  bien  égouttées.  Décorer  les  surfaces  du  riz  avec  de  bonnes  écorces  d’oranges 
confites,  au  sirop,  de  belle  couleur. 

Vider  légèrement  le  moule  à dôme;  emplir  ce  vide  avec  de  l’ananas  confit,  coupé  en  dés,  mêlé 
avec  quelques  i)istaclies;  couvrir  ces  fruits  avec  une  couche  de  riz,  et  renverser  le  moule  sur  le  centre 
de  la  bordure;  décorer  également  les  surfaces  avec  de  l’écorce  confite,  puis  dresser  entre  les  deux 
parties  formant  gradin,  une  chaîne  de  belles  reines-claudes  vertes.  Entourer  la  base  de  la  bordure  avec 
de  beaux  quartiers  d’oranges  parés  à vif;  pi(]uer  sur  le  dôme  un  hâtelet  garni  de  fruits. 

Dessin  259.  ffATEAU  FLORENTIN. 

Préparer  un  appareil  de  biscuit,  dans  les  proportions  de  500  grammes  de  sucre,  400  grammes 
d’amandes,  300  grammes  de  fécule  de  riz,  300  grammes  de  beurre,  8 œufs  entiers,  vanille,  un  grain  de 
sel,  quelques  gouttes  d’essence  de  nérolis  ou  d’eau  de  Heurs  d’oranger. 

Cuire  l’appareil  dans  un  moule  uni,  forme  bordure,  en  fer-blanc  ou  eu  cuivre  mince.  Quand 
le  gâteau  est  sorti  du  four,  le  parer  en  dessus,  le  démouler,  le  masquer  avec  de  la  marmelade  d’abricots, 
et  ensuite  avec  une  glace  à l’orange  ; le  décorer  sur  les  côtés  avec  de  l’ananas  confit.  Au  moment  de 
servir,  le  dresser  sur  serviette,  garnir  l’intérieur  avec  une  plombière  à l’ananas,  dressée  en  pyramide; 
orner  sa  base  avec  des  feuilles  imitées  en  angélique. 

Dessin  200.  GATEAU  HEAUVILLIER. 

Voici  la  description  de  l’appareil:  525  grammes  de  sucre  vanillé,  125  grammes  de  farine, 
125  grammes  de  fécule  de  pommes  de  terre,  et  autant  de  fécule  de  riz;  350 grammes  de  beurre,  4 (eufs 
entiers,  12  jaunes,  12  blancs;  200  grammes  d’amandes,  un  grain  de  sel,  un  peu  de  vanille,  un  peu  de 
zeste  d’orange  : cette  quantité  suffit  pour  plusieurs  gâteaux. 

Piler  les  amandes  moulues,  avec  100  grammes  de  sucre  et  5 blancs  d’eeuf;  les  mettre  <lans 
une  terrine  avec  le  restant  du  sucre  et  4 œufs  entiers;  fouetter  vivement  l’appareil,  en  ajoutant  peu  à 
peu  12  jaunes;  incorporer  alors  la  farine  et  les  fécules,  puis  le  beurre,  et  7 blancs  d’œuf  fouettés. 

Verser  l’appareil  dans  un  moule  plat,  beurré,  glacé;  le  cuire  à feu  doux.  Quand  le  gâteau  est 
refroidi,  le  masquer  avec  une  glace  au  kirsch;  le  dresser  sur  serviette,  et  emplir  le  vide,  soit  avec  une 
crème  chantilly,  soit  avec  une  plombière  aux  fruits  ou  à la  crème.  , 

Dessin  201.  GATEAU  MONTAUBAN. 

Avec  de  la  pâte  à tartelette  (art.  254)  foncer  un  cercle  à flan,  droit,  un  peu  haut;  enlever 
aussitôt  le  cercle,  puis  pincer  la  pâte  en  dessus  et  contre  les  parois  extérieures;  envelopper  alors 
celles-ci  avec  une  bande  de  papier,  en  la  collant. 
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Mcisqiicr  la  pâte  à l'iiiténeur,  au  fond  et  sur  les  côtés,  avec  du  papier  beurré;  emplir  alors  le 
vide  avec  de  la  farine  ordinaire;  cuire  la  pâte  à blanc.  En  sortant  le  dan  du  four,  le  déballer,  le  vider, 
le  inas(iuer  au  fond  et  autour  avec  une  couche  un  peu  épaisse  de  marmelade  d’abricots;  sur  la 
marmelade,  étaler  une  couche  de  riz  à la  crème,  froid,  parfumé  à la  vanille,  fini  avec  un  peu  de 
ci'ème  fouettée. 

Prendre  une  quinzaine  de  choux,  de  forme  ronde,  de  moyenne  grosseur;  les  ouvrir  en  dessous, 
et  emitlir  le  vide  avec  un  appareil  bavarois  aux  noisettes,  lié  sur  glace;  fermer  les  choux,  les  tremper 
vivement  l’un  après  l’autre  dans  de  la  glace  de  sucre  à la  vanille;  laisser  un  peu  égoutter  la  glace;  les 
saupoudrer  avec  des  pistaches  hachées,  et  les  ranger  dans  la  cuisse  à dan,  en  les  montant  en  pyramide  : 
(luand  la  glace  est  froide,  les  choux  doivent  se  trouver  collés  ensemble,  liresser  le  gâteau  sur  un  plat, 
et  l’envoyer. 

Dessin  2r)2.  PülKDS  A J. A MARQUISE. 

Peler  six  petites  poires;  les  diviser  chacune  en  deux  parties,  en  retirer  le  coeur;  les  faire 
blanchir,  en  les  tenant  fermes;  les  égoutter,  les  mettre  dans  une  terrine,  les  couvrir  avec  (iu  sirop  à l’orange; 
une  heure  après,  les  égoutter;  piquer  alors  â chacune  d’elles  une  petite  queue  imitée  en  angélique. 

Incruster  sur  glace  un  moule  â Ijordure,  uni,  bombé  sur  le  haut.  Faire  prendre  au  fond  une 
couche  de  gelée  â l'orange,  légèrement  rougie;  sur  cette  couche,  dresser  les  demi-poires,  avec  la  queue 
en  bas  et  le  côté  creux  en  dedans;  enq)lir  peu  à peu  le  vide  du  moule,  également  avec  de  la  gelée  à 
l’orange;  quand  elle  est  prise,  tromperie  moule  â l’eau  chaude,  et  renverser  la  bordure  sur  un  plat  froid. 
Dresser  alors  dans  le  centre,  un  appareil  bavarois  aux  i)oires,  mêlé  avec  un  salpicon  d’ananas  condt, 
lié  sur  glace  au  moment. 

Dessin  2()o.  PLO M RIÈ RE  J\1  AR GU E RITE. 

Préparer  une  crème-anglaise,  avec  8 jaunes  d’œuf,  375  grammes  de  sucre,  trois  quarts  de  litre 
de  lait,  un  bâton  de  vanille  coupé;  quand  elle  est  froide  et  passée,  la  verser  dans  une  sorbetière,  la 
travailler  comme  une  glace  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  prise;  lui  incorporer  alors  une  infusion  composée 
de  2 ou  3 cuillerées-à-bouche  de  sirop  d’ananas,  autant  de  liqueur  d’alkermès,  et  autant  de  marasquin; 
travailler  de  nouveau  l’appareil  pendant  dix  minutes,  puis  lui  incoiqjorer  250  grammes  de  crème 
fouettée,  sucrée,  mêlée  auparavant  avec  un  peu  de  l’appareil  glacé,  adn  qu’elle  ne  puisse  pas  grainer. 
Quand  le  mélange  est  opéré,  que  la  plombière  est  lisse  et  moëlleuse,  lui  incorporer  200  grammes 
d’ananas  condt  (beignets  d’ananas)  coiq)é  en  petits  dés. 

Avec  cet  appareil,  emplir  un  moule  à mousse,  frappé  avec  de  la  glace  salée,  foncé  avec  du 
papier;  le  fermer,  en  mastiquer  les  jointures;  le  couvrir  avec  de  la  glace  salée,  le  faire  frapper  pendant 
une  heure  et  quart:  en  été,  une  heure  et  demi.  Démouler  la  plombière  sur  un  plat  couvert  d’une 
serviette,  l’entourer  avec  de  petites  tartelettes  à l’ananas. 

Dessin  264.  BOMBE  A LA  LEVANTINE. 

Beurrer  légèrement  un  moule  à mousse;  le  foncer  avec  du  papier;  le  frapper  avec  de  la  glace 
salée.  Dix  minutes  après,  le  chemiser  avec  une  mince  couche  de  glace  au  chocolat.  Prendre  la  valeur 
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(l’iiii  (lenii-litre  do  crèiiic  foiicttco,  ïormc,  I)ioii  égouttcH!;  la  iiicOre  dans  une  bassine  niinec,  et  placei- 
celle-ci  sm-  glace;  lui  incorporer  peu  à i)cii  2 décilitres  de  crème -anglaise  bien  froide,  aux  noisettes  et 
à la  vanille;  verser  aussitôt  l’appareil  dans  le  moule  frap])é. 

Couvrir  Fouverture  avec  un  rond  de  pai)ier  coupé  du  diamètre  du  moule,  et  mascpié  d’une 
couche  de  glace  au  chocolat;  fermer  le  moule  avec  sou  couvercle;  mastiquer  les  jointures  de  celui-ci; 
le  couvrir  entièrement  avec  de  la  glace  salée;  le  faire  frai)per  i)endant  une  heui-e  et  quart.  Laver 
le  moule;  le  tremper  à l’eau  tiède;  l’essuyer;  enlever  la  vis  du  fond,  afin  de  donner  de  l’air  à rintérieur, 
et  renverser  l’entremets  sur  une  serviette  pliée;  enlever  le  papier;  entourer  la  mousse  avec  uiu! 
couronne  de  petits  gâteaux. 

Il  convient  de  beurrer  les  moules  avant  de  les  foncer  avec  du  i)ai)ier,  chaque  fois  qu’on  veut 
les  chemiser  avec  de  la  glace.  Avec  ces  précautions,  le  pai)ier  ne  glisse  pas  à mesure  (pi’on  étale  la 
couche  de  glace  contre  les  parois  et  le  fond  du  moule;  mais  alors,  il  faut  absolument,  avant  de 
démouler  l’entremets,  tremper  le  moule  à l’eau  chaude,  de  façon  à faire  instantanément  dissoudre 
le  beurre. 


II. 
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Dkssin  265.  PÊCHJiS  A LA  SUl/FANE 
Dkssin  267.  (iATEAU  .MltUCHA'. 

Dkssin  26'J.  TDIHAI.E  (.'RAEOVIENJS’E 
Dkssin  271  rANACllÉ  A I,A  aiODEREE. 


Dkssin  266.  POMMES  A LA  EüiSTENAY 
Dkssin  268.  MILLEEEÜILLE  POMPADOUR 
Dessin  270  TIMRALE  ORIENTALE 
Dessin  272.  POUDING  FROID  A LA  MAINTENON. 


Dessin  265.  PE C 1 1 ES  A I.A  S U ETAN  E. 


rréparer  un  ajiiiarcil  do  liisciiit  iiiadelcine-génoise,  avec  5DU  gTaiiiines  de  sucre,  5ü0  grammes 
de  beurre,  500  grammes  de  farine,  150  grammes  d’amandes  moulues,  6 leufs  entiers,  8 jaunes,  8 blancs 
fouettés,  un  peu  de  zeste  liâclié,  quelques  cuillerées  de  rbum.  Avec  cet  aiqiareil,  emplir  un  moule  uni, 
forme  de  pâté -chaud,  beurré  et  glacé;  cuire  le  restant  sur  plaque. 

Quand  le  biscuit  est  démoulé  et  refroidi,  le  parer  droit  en  dessus,  le  coller  sur  une  abaisse 
ronde  aussi  en  biscuit;  riiumecter  alors  sur  toutes  ses  surfaces,  exceidé  sur  le  haut,  avec  de  la  marmelade, 
à l’aide  d’un  [linceau,  puis  le  masquer  tout  autour  avec  une  glace  légère;  quand  celle-ci  est  sèche,  vider 
en  partie  le  biscuit  sur  le  haut;  coller  tout  autour  des  carrés  de  biscuit  également  glacés,  de  façon  à 
former  une  bordure  saillante.  Fixer  le  biscuit  sur  un  idat,  et  orner  sa  base  avec  des  feuilles  imitées 
en  fruits  conbts,  formant  guirlande. 

Sur  un  moule  à dôme,  hier  à la  cuiller  une  petite  sidtane  à grillage. 

Choisir  18  demi-pêches;  les  blanchir  très-légèrement,  de  façon  à pouvoir  en  su[q)rimer  la  peau; 
les  faire  macérer  pendant  deux  heures  dans  du  sirop  mêlé  avec  un  peu  de  marasciuin.  Les  égoutter 
ensuite;  les  éponger;  les  ranger  sur  une  grille  à pâtisserie,  et  les  napper  avec  une  crème-anglaise  collée; 
(piand  la  crème  est  refroidie,  les  rougir  en  partie,  de  façon  â imiter  des  pêches  crues. 

Au  moment  de  servir,  emplir  le  vide  du  biscuit  avec  une  plombière  aux  amandes  et  â la  vanille; 
sur  la  plombière,  dresser  les  pêches  en  couronne  ou  en  dôme;  les  couvrir  avec  la  sultane;  orner  la  base 
de  celle-ci  avec  de  i)etites  boules  eu  pâle  d’amandes  glacées  au  cassé. 


Dessin  266.  PO  MAI  ES  A LA  FONTENAY. 


l’réi)arer  un  petit  socle  en  sucre  taillé  ou  en  pastillage;  le  décorer;  le  border;  le  fixer  sur  un 
plat.  Choisir  une  douzaine  tle  jolies  iiommes  rainettes  d’une  égale  grosseur;  les  peler;  les  vider  sur 
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le  centre;  les  cuire,  en  les  teinint  bien  entières  et  bliinclies;  quiind  elles  sont  froides,  les  nai)i)er  avec 
un  peu  de  suc  de  pommes  tiède  et  réduit  en  gelée;  les  orner  ensuite  avec  des  détails  de  fruits  confits; 
emplir  le  vide  du  centre  avec  de  la  gelée  de  pommes. 

Avec  d’autres  pommes,  préi)arer  une  purée,  peu  sucrée  parfumée  à la  vanille;  la  i)asser  au 
tamis  fin;  la  délayer  d’abord  avec  un  i)eu  de  bon  kirsch  ou  du  marasepun,  et  ensuite  avec  un  sii'o]» 
légèrement  collé;  tourner  l’appareil  sur  glace;  quand  il  commence  à se  lier,  lui  mêler  la  valeur  de 
deux  verres  de  crème  foue.ttée;  avec  cet  appareil,  emplir  un  moule  à pyramide,  plat  sur  le  haut,  décoré 
et  chemisé  à la  gelée;  le  laisser  prendre  sur  glace.  Au  moment  de  sei-vii-,  démouler  le  pain  de  pommes 
sur  le  centre  du  socle;  l’orner  en  dessus  avec(pielques  fruits  ou  un  bâtelet;  l’entourer  à sa  base  avec  les 
pommes  glacées,  et  l’envoyer  aussitôt. 

Dessin  2G7.  GATP:AU  MOUCIIY. 

Cuire  un  biscuit  tin,  à la  vanille,  dans  un  moule  à timbale  beurré  et  glacé. 

Avec  ()  jaunes  d’ontf,  (i  cuillerées-à-bouclie  de  sucre,  une  cuillerée  de  fécule,  un  demi-bâton  de 
vanille,  et  3 décilitres  de  lait  d’amandes,  préparer  une  crème;  la  passer;  la  laisser  à jieu  près  l’efroidir, 
puis  la  travailler  sur  glace,  en  lui  incorporant  peu  à peu  200  grammes  de  beurre  fin,  divisé  en 
morceaux;  l’appareil  doit  être  mousseux;  le  diviser  en  trois  parties. 

Piler  une  poignée  de  pistacluis  avec  quelques  gouttes  d’eau  de  Heurs  d’oranger  et  un  ])eu  de 
ve.rt-d’épinards;  les  délayer  séparément  avec  un  tiers  de  l’appareil  préi)aré;  les  passer  au  tamis. 

Piler  1 .00  grammes  d’amandes  moulues,  en  leur  mêlant  aussi  un  tiers  de  la  crème  pré])arée; 
les  passer  au  tamis.  Couper  transversalement  le  biscuit  en  lames,  puis  le  remettre  en  forme,  en 
masquant  cluupie  lame  avec  une  couche  de  l’appareil  aux  amandes.  IMasquer  alors  les  parois  td  le 
haut  du  biscuit  avec  le.  troisième  tiers  du  premier  appareil,  en  le  lissant  avec  soin;  décorer  les  parois, 
le  haut  et  le  centre  du  gâteau  avec  rapi)areil  aux  pistaches,  en  le  poussant  au  cornet,  et  formant  un 
décor  senddable  à celui  (pie  reiu-ésente  le  dessin.  Dresser  le  biscuit  sur  une  serviette  [diée;  le  tenir 
en  lieu  frais  pendant  une  demi-heure,  avant  de  l’envoyer.^ 


Dessin  2()8.  M I LLDFKUI LLD  A LA  PO M PADOU  R. 

Préparer  un  kilogramme  et  demi  de  feuilletage  à sejit  tours;  diviser  la  pâte  (ui  quinze  ]»arties 
égales;  les  mouler;  les  abaisser  de  forme  ronde  et  mince;  les  laisser  reposer  pendant  une  demibeure. 
Ranger  ensuite  ces  abaisses  sur  une  iilaque  humectée;  les  couper  bien  rondes  avec  la  ])ointe  d’un  petit^ 
couteau,  et  sur  un  modèle  en  carton  du  diamètre  que  doit  avoir  le  gâteau. 

Kvider  alors  ces  abaisses  sur  le  centre  avec  un  coupe -iiâte  rond,  de  façon  à former  un  anneau 
plat;  piquer  la  pâtii  avec  une  fourchette,  afin  d’éviter  (pi’elle  boursouffle  à la  cuisson.  Humecter  ces 
abaisses  avec  le  pinceau;  les  saupoudrer  de  sucre  tin;  les  cuire  à four  doux;  en  les  sortant,  les  détacher 
de  la  plaque;  les  laisser  refroidir,  puis  couper  transversalement  chaque  anneau  en  trois  endroits,  et 
monter  le  gâteau  sur  une  abaisse  de  pâte  ferme,  en  posant  les  abaisses  l’une  sur  l’autre,  et  en  alternant 
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cliacuiie  d’elles  avec  une  couclie  de  crèiue  fouettée,  bien  és^outtée,  sucrée  et  i)arfumée.  Quand  le  gâteau 
est  uioiité,  masquer  aussi  le  tour  et  le  dessus  ayec  une  couche  de  crème  foiudtée;  décorer  les  i)arois  et 
le  haut  à l’aide  d’uii  coi’uet;  si  la  crème  était  troj)  faible  pour  le  décor,  il  faudi'ait  la  remjilacer  ])ar.de 
la  meringue  italienne  parfumée.  (îarnir  le  cylindre  du  gâteau  avec  de  la  bonne  crème  parfumée;  le 
dresser  sur  une  serviette  pliée. 


Dessin  2(;9.  TIMBALE  (JL ACOVl ENNE. 

Cuire  un  savarin  dans  un  moule  à tinibafe;  (*n  le  sortant  du  four,  le  couper  droit  en  dessus, 
le  démouler,  et  riml)iber  extéiieurement  à l’aider  d’un  pinc.eau,  avec  du  marasquin,  du  curaçao,  et 
de  la  li(pu‘ur  aux  noyaux,  mêlés;  le  ])oser  sui‘  une  grille  â jiâlisserie;  (piand  il  est  refroidi,  le  cerner  sur 
le  haut,  â moitié  de  son  diamèti’e,  abn  de  pratifpier  de  ce  côté  une  oiivei'ture  circulaire;  le  vider  alors 
avec  soin,  sans  diminiu'r  tro])  l’épaisseni'  des  côtés;  juiis,  mas([uer  les  contours  ('xtérieurs  avec  de  la 
marmelade  d’abricots,  un  ])eu  serrée  et  tiède;  (piand  celle-ci  (>st  ralferniie,  décorer  ses  contours 
avec  d('s  fruits  confits  entreim'lés  avec  des  ornements  en  biscuit-jmncb  coupé  en  lames  minces,  détaillé 
à l’aide  d’un  coniie-pâte. 

D’autre  ])art,  iiréiiarer  une  macédoine  de  fruits  confits,  variés  et  choisis  jiarmi  les  meilleurs, 
tels  (pie:  ananas,  abricots,  reines-claudes,  cerises,  chinois.  Laver  ces  fruits  à l’eau  tiède;  les  essuyer, 
les  diviser;  les  déposer  dans  un  moule  mince;  les  arroser  avec  du  marasipiiu,  et  les  tenir  â couvert 
pendant  une  demi -heure;  les  égoutter  alors;  les  dresser  jiar  couches  dans  la  timbale,  en  alternant 
cluupie  couclie  avec  une  plombière  à l’ananas.  Renverser  l’entremets  sur  un  serviette,  et  orner  le  haut 
avec  une  grouiie  de  jolis  fruits  en  conqiote;  envoyer  la  timbale  sans  retard. 


Dessin  270.  TIMBALE  ORIENTALE. 

Préiiarer  une  pâte  bue,  avec  .300  grammes  de  farine,  250  grammes  de  beurre,  3 jaunes  d’ouif, 

# 

2 cuillerées-à-boiicbe  d’amandes  moulues,  4 cuillerées  de  sucre,  un  peu  de  cognac,  un  lieu  d’eau,  un 
grain  de  sel.  Avec  cette  pâte,  foncer  un  moule  â timbale.  Masquer  la  jiâte,  au  fond  et  autour,  avec  du 
liapier,  et  emplir  le  vide  avec  de  la  farine  ordinaire.  La  cuire  â four  modéré;  la  viibir;  la  démouler,  et 
la  masquer  â l’extérieur  et  à l’intérieur  .avec  une  couche  de  marmelade  d’abricots,  bien  réduite  et  tiède. 
Quand  la  marmelade  est  froide,  orner  les  contours  de  la  timbale  .avec  des  croissants  en  pâte  d’ainamb's, 
des  ronds  en  écorce  d’or.ange  confite,  et  des  liserons  d’angéliipie,  en  formant  le  décor  que  le  dessin 
reiirésente.  Sur  le  haut  de  la  timbale,  former  une  jolie  rosace  en  pâte  d’amandes  ou  en  écorces  conbtes. 

Incruster  sur  glace  un  moule  à timbale  un  peu  plus  large  et  plus  b.aut  ipie  le  ])remier;  couler 
au  fond  une  mince  coiuLe  de  gelée  blanche,  et  po.ser  le  fond  décoré  de  la  timbale  sur  cette  couche; 
emplir  le  vide,  entre  le  moule  et  la  timbale,  avec  de  la  gelée  liquide,  mais  froide.  , 

Verser  dans  une  petite  bassine  la  vabair  d’un  demi-litre  de  gelée  à l’orange  ; la  fouetter  tout 
doucement  sans  la  faire  mousser;  aussitôt  qu’elle  se  lie,  la  retirer,  et  lui  mêler  0 cuillerées-â-bouclie 
de  marmelade  d’abricots,  délayée  avec  qiiidipies  cuillerées  de  curaçao  et  un  iieii  de  lait  d’amandes; 
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ajouter  (inelques  cuillerées  d’écorces  coiitites,  coujiées  eu  ])etits  dés.  Avec  cet  ai)i)areil,  (îiui)lir  la 
timbale,  ])ar  couclies,  en  alternant  celles-ci  avec  des  ([uartiers  (roranf>es  itarés  à vif.  Une  lieiii-e  après, 
démouler  la  timbale  sur  une  servic'tte  pliée,  et  l’envoyer  aussitôt. 

Dessin  271.  PANADIID  A l.A  MO 

Cet  entremets  est  leiirésenté  dressé  sur  un  tbnd-d’a])i)ui  en  sucre  ou  en  i)astilla"e,  ayant  sur 
son  centi'e  nn  sn])port  orné  d’un  petit  sujet  en  sucre  taillé  ou  en  pastillage.  Le  tour  de  rentremets  est 
garni  avec  des  quartiers  d’orange,  rubanés  avec  de  la  gelée  et  du  blanc -maugm'. 

Préi)arer  la  valeur  d’un  demi -litre  de  but  d’amandes  douces , mêlées  avec  (pielques  amères; 
lui  mêler  un  peu  de  zeste  d’orange,  un  demi- bâton  de  vanille,  et  le  sucre  nécessaire;  le  laisse!’ 
infuse!’  pendant  nnedemi-beure;  le])asser  alors,  et  lui  niêler  la  valeur  de  12  feuilles  de  gélatine  dissoute. 
Piépa!'ei’  à i)eu  ])rès  la  mênie  quantité  d’appa!’eil  de  pain  de  fraises,  et  aussi  de  pain  d’abricots,  l’iin  et 
raut!’e  i)a!’fu!nés  à l’orange:  essaye!’  ces  appareils  siu’  glace. 

Incruster  siu’  glace,  un  moule  uni,  à cylindre;  au  fond  de  ce  moule,  coule!’  une  couclie  niince 
de  l’aiipareil  rouge,  le  faii’e  prendre,  sans  cependant  le  laisser  tro]i  raffm’nu!’.  Sui’  cette  couclie, 
en  couler  une  d’apiiareil  blanc;  aussitôt  que  celui-ci  est  pris,  couler  une  aidre  couche  de  jaune; 
coidinuei’  ainsi,  en  altei’nant  les  nuances  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  plein.  Une  benre  après,  démoulei’ 
l’entremets  sur  le  fond-d’ap])ui;  le  garnir  à sa  base,  et  coller  siu’  le  liant  du  support  le  sujet  (pii  lui 
est  destiné:  celui-ci  peut  être  remidacé  par  un  joli  bâtelet  garni  de  tiuits. 


Dessin  272.  PDUDIN(4  FROID  A LA  MAINTFNUN. 

Choisir  un  moule  de  forme  hexagone,  c’('st-à-dire  à six  pans;  à défaut,  un  moule  rond,  uni, 
à cylinili’e;  l’incruster  sur  glace,  le  chemiser  légèrement  avec  de  la  gelée  claii’e. 

/ 

Cuire  une  plaque  de  génoise  légère,  ayant  un  centimètre  d’épaisseur;  en  sortant  le  biscuit  du  foui’, 
couper  sur  son  épaisseur,  avec  un  modèle  en  carton,  une  aliaisseà  six  pans  égalcnumt,  un  peu  jilus  étroite 
(pie  le  diamètre  du  moule.  Couper  ensuite  une  bande  ayant  la  largeur  de  8 à 9 centimètres;  la  diviser 
par  le  milieu  sur  son  éiiaisseur,  puis  couiier  les  deux  parties  sur  le  travers,  de  façon  à obtenir  des 
montants  d’un  centimètre  et  demi  de  largeur.  Décorer  la  moitié  de  ces  montants,  du  côté  coiqié  à vif, 
avec  des  détails  de  fi’uits  vei’ts:  les  autres  restent  naturels.  Décorer  aussi  siii’  son  épaisseur,  l’aliaisse 
à six  pans,  mais  en  ayant  soin  de  coller  les  détails  du  décor  avec  de  la  marmelade  d’abi’icots  très-sei’rée 
et  tiède.  Poser  l’abaisse  au  fond  du  moule,  et  di’esseï’  les  montants  conti’e  les  parois,  en  les  altei’iiant, 
un  de  couleur  naturelle  et  un  décoré,  en  ayant  soin  de  toni’ner  le  décor  vers  les  iiai’ois. 

Préparer  une  crème -anglaise,  parfumée  à l’orange;  la  coller  léigèi’ement.  Préparer  un  salpicon 
de  fruits  confits;  ajouter  quelques  pistaches  et  raisins  de  Smyrnc. 

Ranger  au  fond  du  moule  quelques  fruits;  les  couvrir  avec  une  couche  de  l’appareil  collé, 
légèrement  lié  sur  glace;  le  laisser  raffermir;  sur  cette  couche,  l’anger  quelques  lames  de  biscuit, 
coupées  minces;  les  saupoudrer  avec  des  fruits  confits;  les  couvrir  aussi  avec  une  couche  d’appareil. 
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et  continuer  ainsi  jus(iu’à  ce  que  le  moule  soit  plein.  Entre  les  montants  et  le  moule,  couler  un  peu 
(le  gelée  liquide  et  froide. 

Une  heure  après,  tremper  le  moule  à l’eau  chaude,  et  démouler  le  pouding  sur  un  fond-(rai)pui, 
ayant  un  supi)ort  fixé  sur  son  centre;  coller  sur  le  haut  du  support  un  petit  vase  en  sucre  ou  en 
pastillage;  entourer  la  hase  du  pouding  avec  de  belles  cerises  glacées  au  cassé,  et  le  servir  en  iiK^me 
temps  qu’une  purée  de  fraises,  étendue  avec  du  sirop  vanillé,  luiis  refroidie  sur  glace. 


SOMMAIItlî  l»K  LA  PLANCHE  CINUUANTE-NEUVIÈME. 


Dessin  27.3.  CORIiKILLES  EN  lUSCUIT,  (JAUNIES  DE  FRUITS 
Dessin  27.'),  POUDINC  A E’AAIRASSADRICE. 

Dessin  277.  PAIN  D'ARRICOTS  AUX  FRUITS. 

Dessin  27!I.  (iATEAU  A LA  CRÈME  D’AMANDES 


Dessin  274.  PANIERS  D’ORANGES,  GARNIS. 
Dessin  27G.  MACIÉDOINE  A LA  GELÉE. 

Dessin  27S.  MOKA  A I.A  MOSCOVITE. 

Dessin  280.  GATEAU  SAP.LEUX  AU  MARASCiUIN 


Dessin  272,.  (J( ) IMIE I LUES  EN  IIISCIJIT,  GARNIES  DE  ERUJTS. 


Un  moyim  tout  siiiqde  d’exécuter  promiitement  ces  i)etites  corbeilles,  c.onsiste  à avoir  des 
moules  imitant  cette  forme;  ce  n’est  jias  là  une  gr:uide  déjiense  à faire,  car  ils  sont  en  lèr-hlanc;  ce 
n’est  lias  non  ])lus  la  difiiculté  de  les  faire  confectionner  ipu  doit  arréder  It'S  cuisiniers,  car  tous  les 
ferhlantiei's  peuvent  s’en  tirer,  sur  un  sinqjle  modèle. 

A défaut  de  mouh's,  il  ne  reste  qu’à  les  découper  à la  main;  en  ce  cas,  il  convient  de  choisir 
le  biscuit  qui  se  coiqie  le  mieux  sans  s’émietter:  c’est  le  biscuit-punch,  dont  voici  les  proportions: 
ôOO  grammes  de  sucre  en  ])oudre,  25(1  grammes  de  fécule  et  autant  de  farine,  ,‘575  grammes  de  beurre 
fondu,  5 (eufs  entiers,  I 1 jaunes,  4 blancs  fouettés,  4 cuillerées-à-houche  de  rhum,  zestes  de  citron 
et  d’orange,  un  grain  de  sel.  Travailler  le  sucre  avec  les  oMifs  dans  une  terrine;  quand  l’apiiareil 
est  mousseux,  ajoutm-  le  sel,  le  beurre  éimré,  le  rhum,  les  blancs  fouettés,  la  fécule  et  farine 
tamiséi's,  h*  zeste. 

Cuire  ce  biscuit  dans  iiiu'  caisse  en  pa.])ier;  (piand  il  est  froid,  le  couper  de  l’épaisseur  voulue; 
le  diviser  en  carrés  longs,  de  même  longueur  et  lai’geiir  qu’on  veut  domu'r  iiux  corbeilles;  jaiis,  à l’aide 
d’un  petit  couteau,  les  bu'omier  tm  leur  donnant  la  forme  ovale  et  évasée  qu’elles  ont  sur  le  dessin. 
Le  ])oint  essentiel  consiste  à les  couper  correctement,  sans  mâcbures;  elles  doivent  racheter  leur 
sinqilicité  jiar  l’élégance  de  leur  forme:  incorrectes,  mal  coujiées,  (‘lies  n’ont  aucun  mérite. 

A mesure  que  les  coibeilles  sont  coujiées,  les  jilacer  à couv(‘rt,  afin  que  l’action  de  l’air  n’en 
altère  pas  la  forme.  Les  ouvrir  sur  le  haut;  les  masquer  sur  b'S  ciités  avec  une  mince  couche  de 
marmehuU'  serrée;  puis  les  tremjier  jusqu’à  hauteur  des  bords,  dans  une  glace-royale  claire,  de  ta(;on 
à napjier  légèrement  la  marmelade:  les  poser  à mesure  sur  une  grille  de  pâtisserie,  atin  de  laisser  bien 
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égoutter  lu  ghice.  Quand  cotte  glace  est  sèche,  décorer  les  contours  des  corheilles,  eu  tonne  de  grillage, 
à l’aide  d’un  cornet  très-tin  et  de  la  glace -royale;  ornei'  le  l)ord  supérieur  avec  une  chaîne  de  i)etites 
perles  ou  une  petite  guirlande.  Imiter  les  anses  eu  sucre  tors  ou  simplement  avec  une  bande  d’écorce 
d’orange  confite. 

Au  moment  de  servir,  garnir  les  corbeilles  avec  un  appareil  de  pain  de  fraises  ou  d’abricots, 
légèrement  collé,  lié  sur  glace;  sur  cet  appareil,  ranger  de  petits  fruits  confits,  entremêlés  avec  des 
feuilles  vertes  imitées  en  angéliqiie. 

Ces  corbeilles  sont  représentées  dressées  sur  un  fond-d’appui  en  i)astillage,  ayant  sur  son 
ccid.re  un  support  bas,  formant  gradin.  Le  tour  du  fond-d’appui  est  garni  avec  des  (piartiers  d’oranges 
rubannés. 

Dessin  274.  PANIERS  D’ORANDES,  (ÎARNIS. 

Cet  entremets  est  dressé  sur  un  fond-d’appui  en  pastillage,  bordé,  portant  sur  sou  centre  un 
support  bas,  formant  gradin. 

Tour  préparer  les  paniers,  il  faut  choisir  des  oranges  à peau  hue,  d’une  égale  grosseur; 
les  i)oscr  du  côté  où  était  la  tige.  Faire  d’abord  une  coupure  transversale  de  chacjne  côté,  à peu 
près  au  tiers  de  la  haideur  de  l’orange,  mais  sans  arriver  jusipi’au  centre;  la  cou[)er  ensuite  de  haut 
en  bas,  de  faqon  à détacher  un  morceau  de  cluupie  côté,  en  laissant  une  anse  sur  la  partie  centrale; 
festonner  l’anse  et  les  hords  du  panier  imité,  puis  vider  l’orange  à l’aide  d’une  cuiller  à légume;  enlever 
aussi  bien  (pie  possible  le  lilaiic  de  l’écorce,  et  à l’aide  d’un  tulie  à colonne,  percer  des  Irons  ronds 
sur  l’anse  et  les  bords  festonnés  plonger  simplement  les  oranges  à l’eau  chaude,  les  retirer  aussitôt,  les 
faire  dégorger  à l’eau  froide.  Deux  heures  après,  les  égoutter,  les  éponger,  les  ranger  avec  soin  sui- 
de la  glace  pilée  et  salée. 

Préparer  un  petit  salpicon  de  fruits  coiihts,  variés;  faire  macérer  ces  fruits  pendant  une  lieure, 
avec  un  peu  de  bon  cura(;ao. 

Exprimer  le  suc  des  chairs  retirées  des  oranges;  lui  mêler  celui  de  (luehjues  autres,  ainsi  ijii’iin 
peu  de  zeste;  le  filtrer  au  papier-mâché.  Mêler  alors  ce  suc  avec  une  suffisante  (piantité  de  gelée 
clarifiée,  de  hupm  à obtenir  un  appareil  très-léger.  Fouetter  celui-ci  dans  un  poêlon,  mais  tout  douce- 
ment, sans  le  rendre  mousseux:  il  doit  simplement  devenir  glohuleux.  A ce  point,  égoutter  le  salpicon, 
le  mêler  à l’appareil,  et  avec  lui,  emplir  le  vide  des  oranges.  Une  demi-heure  aiirès,  essuyer  le  dessous 
des  oranges,  les  dresser  sur  le  fond-d’appui;  entourer  la  base  de  celui-ci  avec  de  jolis  (piartiers 
d’orange,  rubannés. 


Dessin  275.  POUDING  A E’AMBASSADRICE. 

Cet  entremets  est  tout  il  la  fois  excellent  et  distingué. 

« 

Le  fond-d’appui  sur  leiiuel  le  pouding  est  dressé  est  en  biscuit- punch,  (art.  273)  cuit  dans  un 
cercle  en  fer-hlanc  ou  en  fort  papier.  Quand  il  est  sorti  du  four,  le  laisser  rassir  pendant  douze  lieures, 
puis  le  tailler  au  couteau  dans  le  genre  d’une  croustade;  le  masiiuer  avec  une  glace-royale  légère. 

Choisir  un  moule  à pouding  glacé,  de  forme  légèrement  coniipic,  ayant  un  couvercle  <iui 
s’emhoîte  à l’embouchure.  L’incruster  jusqu’à  hauteur  des  hords,  dans  de  la  glace  pilée  et  salée;  eu 
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décorer  les  parois  avec  des  ronds  de  pâte  d’abricots,  coupés  au  coupe-pâte,  d’égale  largeur,  et 
légèreiiient  liuiiiectés  d’un  coté  avec  de  la  gelée  douce,  afin  de  pouvoir  les  coller. 

Délayer  60ü  grainnies  de  purée  de  marrons  avec  4 à 5 décilitres  de  crèine-angiaise  à la  vanille, 
tiède;  passer  l’appareil  à l’étamine;  le  faire  refroidir  sur  glace;  quand  il  est  bien  saisi,  lui  incorporer 
un  demi-litre  de  bonne  crème  fouettée,  ferme,  bien  égouttée:  l’appareil  doit  rester  consistant. 

Prendre  deux  douzaines  de  marrons  confits;  couper  eu  deux  chacun  de  ces  fruits;  les  déposer 
dans  une  terrine;  leur  mêler  à peu  près  une  égale  (piantité  de  cerises  confites  à mi -sucre,  bien  rouges, 
préablement  rafraîchies  à l’eau  tiède. 

Verser  dans  le  moule  l’appareil  prépaie,  mais  jieu  à peu,  par  petites  couches,  en  saupoudrant 
chaque  couche  avec  les  marrons  et  les  cerises.  Quand  le  moule  est  plein,  masquer  l’orifice  avec  un 
rond  de  papier;  fermer  le  moule  avec  son  couvercle;  mastiquer  les  jointures  avec  de  la  pâte  molle  ou 
du  beurre;  le  couvrir  avec  de  la  glace  salée;  le  faire  frapper  pendant  une  heure:  en  été,  un  quart 
d’heure  de  plus,  en  ayant  soin  de  refrapper  le  moule. 

Au  moment  de  servir,  enlever  le  moule,  le  laver,  retirer  la  pâte;  le  tremper  à l’eau  tiède,  et 
démouler  le  pouding  sur  le  fond- d’appui;  piquer  tout  autour  une  chaîne  de  petits  hâtelets  garnis 
de  reines-claudes  et  de  cerises  mi -sucre;  en  piquer  un  autre  sur  le  haut,  et  envoyer  aussitôt 
l’entremets. 

Dessin  276.  MACÉDOINK  A LA  DLLLE. 

La  gelée  est  aujourd’hui  un  entremets  universel,  servi  dans  toutes  les  contrées;  on  pourrait 
même  ajouter  dans  toutes  les  cuisines;  mais,  hélas!  combien  j)eu  sont  méritoires?  Les  bonnes  gelées, 
les  meilleures,  sont  celles  préparées  avec  la  colle  de  poisson;  malheureusement  ce  produit:  étant  d’un 
prix  très-élevé,  les  chimistes  ont  voulu  y substituer  la  gélatine;  mais  celle-ci,  pour  belle  et  pure  qu’elle 
soit,  n’en  esteependant  qu’une  imitation  très -éloignée,  pouvant  y suppléer,  sans  la  remplacer  exacte- 
ment. La  colle  de  poisson  dissoute  donne  une  gelée  moelleuse  et  d’une  grande  délicatesse. 

Pour  qu’une  gelée  soit  délicate,  pour  que  son  arôme  ressorte  bien,  elle  ne  doit  pas  être  trop 
collée:  une  gelée  bien  faite  ne  doit  être  collée  qu’â  ce  point  où,  mise  dans  la  bouche  elle  fond.  INlais 
moins  elle  est  collée,  plus  elle  est  exposée  à s’affaisser  lorsqu’on  le  démoule,  et  une  gelée  qui  tombe, 
tout  en  ne  i)erdant  rien  de  ses  qualités,  se  trouve  cei)endant  dans  une  condition  anormale,  n’ayant  rien 
d’agréable  au  regartl;  or,  les  cuisiniers  ne  doivent  jamais  perdre  de  vue  le  double  mérite  de  satisfaire 
tout  à fois  les  yeux  et  le  goût  des  gourmets. 

Dans  un  dîner  d’amateurs,  pep  nombreux,  peu  comj)liqué,  où  le  cuîsinîer  a toutes  ses  aises,  il 
est  facile  de  prévenir  ce  double  danger:  ou  de  servir  une  gelée  tro])  collée  ou  de  s’exjniser  à ce  (pTelle 
s’att'aisse.  Le  premier  de  tous  les  soins  devrait  consister  â ne  former  la  gelée  que  dans  un  moule  muni 
d’un  couvercle,  afin  que,  sur  la  glace,  elle  puisse  se  frai)per  â un  égal  degré  sur  toutes  ses- surfaces; 
malbeureusenient,  ces  moules  ouvragés  sont  toujours  dépourvus  de  couvercles  : c’est  lâ  un  grand 
défaut.  En  tout  cas,  une  gelée  délicate,  ne  doit  être  démoulée  que  dans  l’avant-salle,  de  façon  â pouvoir 
la  faire  i)résenter  aux  convives  â l’instant  même  qu’elle  est  démoulée  sur  le  plat. 
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Mais,  dans  un  dîner  noinbreu.K  et  compliqué,  cette  dernière  précaution  devient  à peu  près 
impossible  ou  tout  au  moins  fort  difficile  à observer;  non  seulement  par  ce  motif  que  les  eidremets 
sont  nondjreux  mais  parce  qu’ils  sont  ordinairement  garnis,  ornementés,  et  qu’alors  ils  exigent  d’être 
dressés  d’avance,  afin  de  ne  pas  s’exposera  interrompre  le  cours  du  service.  Dans  ce  dernier  cas,  il  est 
évident  que  mieux  vaut  courir  le  danger  de  servir  une  gelée  un  peu  plus  collée,  plutôt  que  d’aller  à 
l’encontre  d’un  autre  plus  apparent  et  en  somme  plus  désagréable.  D’ailleurs,  tous  les  gourmets 
comprennent  (pie,  dans  les  grandes  atfaires,'  ils  doivent  être  indulgents  sur  ces  détails  i)lutôt  (pie  sur 
l’ensemble,  car  les  détails  échappent  au  plus  grand  nombre,  tandis  qu’un  défaut  d’ensemble,  un  service 
maiKiué  n’échappe  à personne;  tout  le  monde  s’en  ressent. 

Avant  de  mouler  une  gelée,  il  est  urgent  de  se  rendre  compte  de  son  degré  de  solidité;  pour 
s’en  assurer,  il  suffit  d’en  essayer  une  petite  partie  dans  un  moule,  en  la  faisant  prendre  sur  glace,  atin 
de  pouvoir  la  rectifier,  selon  qu’elle  est  trop  ferme  ou  trop  faible:  c’est  runi(pie  moyen  de  prévenir  une 
erreur  qui  devient  irréparable,  si  on  ne  la  constate  (pi’au  moment  de  servir  l’entremets. 

Cependant,  il  peut  arriver  qu’en  dépit  de  toute  précaution  une  gelée  moulée  puisse,  au  moment 
d’être  servie,  se  trouve  r trop  collée  ou  trop  faible.  Dans  le  premier  cas,  il  est  impossible  d’y  remédier; 
ce  défaut  est  irréparabe;  mais  c’est  aussi  celui  (jui  est  le  plus  facile  d’éviter.  En  fait,  le  danger  de 
mouler  une  gelée  trop  faible,  est  celui  (pii  se  présente  le  plus  communément,  car  même  avec  les 
précautions  voulues,  il  est  des  causes  indépendantes  qui  peuvent  l’amener.  Eli  bien,  pour  combattre 
cet  obstacle,  il  n’y  a qu’un  moyen;  du  moment  qu’on  peut  présumer  qu’une  gelée  moulée  ne  se 
soutiendra  pas,  il  faut  sortir  le  moule  de  la  glace,  mastiquer  avec  de  la  pâte  crue  les  jointures 
du  couvercle,  et  le  fraiiper  au  sel  pendant  20  à 2;')  minutes:  c’est  l’unique  moyen  de  salut.  Si  le 
moule  n’a  pas  de  couvercle,  il  faut  le  couvrir  avec  un  rond  de  papier  ciselé  tout  autour,  et  enduit 
de  ce  côté  avec  une  mince  couche  de  beurre,  afin  de  pouvoir  en  coller  les  bords  contre  les  surfaces 
extérieures  du  moule;  on  couvre  alors  celui-ci  avec  un  moule  à charlotte  plein  de  glace  salée. 

Ea  gelée  que  le  dessin  représente,  est  formée  dans  un  moule  idein,  à créneaux,  de  forme 
conique,  d’un  très-joli  effet.  Elle  est  dressée  sur  un  foiid-d’appui  masipié  en  pastillage  ou  simplement 
avec  du  papier  blanc;  celui  du  fond  est  moins  épais,  mais  un  peu  plus  large;  avant  de  masquer  celui-ci, 
il  faut  pratiquer  de  petits  trous  sur  son  é])aisseur,  à distance  égale,  et  disiiosés  de  fa(-on  à recevoir 
les  petites  brochettes  des  hâtelets  destinés  à former  bordure  autour  de  rentreniets. 

Pour  préparer  un  moule  de  gelée  avec  la  colle  de  poisson,  il  faut  peser  la  colle;  la  distribuer  en 

petites  parties;  la  faire  ramollir  iiendant  5 à G heures.  Pour  un  grand  moule  tel  ipie  le  dessin  représente, 

il  en  faut  120  grammes;  quand  elle  est  ramollie,  l’égoutter,  la  mettre  dans  une  casserole  bien  propre; 

si  celle-ci  n’est  pas  récemment  étamée,  il  faut  absolument  la  dégraisser  intérieurement,  en  frottant  le^ 

liarois  et  le  fond  avec  un  demi- citron  et  un  peu  de  sel.  Mouiller  la  colle  avec  2 litres  d’eau;  faire 

bouillir  le  liquide  à feu  très-doux,  en  posant  la  casserole  de  fa(;oii  que  l’ébullition  n’ait  lieu  que  d’un 

côté  : les  fourneaux  à gaz  sont  les  meilleurs  pour  cette  opération.  Quand  la  colle  est  à moitié  dissoute, 

lui  mêler  les  chairs  d’un  citron  sans  écorce  ni  pépins:  ne  l’écumer  qu’eu  dernier  lieu;  mais  la  cuire 

jusqu’à  ce  que  le  liquide  soit  réduit  d’un  tiers.  La  passer  alors  dans  un  vase  bien  proiire,  lui  mêler 

du  sirop  épuré,  à raison  de  trois  quarts  de  litre  de  sucre  pour  un  litre  de  colle  dissoute.  Pour 
n.  32 
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un  inouïe  tel  que  celui-ci,  il  en  faut  au  moins  GUÜ  grammes.  Après  le  sirop,  ajouter  le  suc  filtré  de 
5 à ü bonnes  oranges. 

Incruster  le  moule,  jusqu’à  hauteur,  sur  de  la  glace  pilée;  verser  au  fond  une  couche  de  gelée, 
la  laisser  iirendre  à moitié,  et  sur  celle-ci,  ranger  des  bouquets  de  fruits  frais  ou  confits,  mais  nuancés, 
en  entremêlant  les  nuances  de  façon  à les  rendre  agréables  au  regard  ; les  couvrir  peu  à peu  avec  la 
gelée,  et  continuer  ainsi  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  empli.  Les  fruits  frais  et  confits  peuvent  être 
employés  ensemble  sans  inconvénient;  dans  la  saison,  les  groseilles  blanches  ou  rouges,  les  fraises  et 
les  framboises  fraîches,  les  oranges  ou  mandarines,  les  raisins,  et  enfin  les  poires  et  pommes  coupées 
en  petites  boules,  sont  les  fruits  frais  qu’on  peut  mêler  aux  confits;  quant  à ceux-ci,  il  faut  choisir  les 
plus  beaux,  les  meilleurs;  les  diviser  ou  les  laisser  entiers;  en  tout  cas,  les  laver  à l’eau  chaude. 

Quand  le  moule  est  plein,  le  fermer  avec  son  couvercle,  s’il  en  a un,  et  le  couvrir  avec  de  la 
glace  pilée;  le  tenir  ainsi  pendant  une  heure.  Au  moment  de  dresser  l’entremets,  tremper  vivement 
le  moule  à l’eau  chaude,  l’essuyer,  dégager  la  gelée,  et  aussitôt  qu’elle  cède,  la  renverser  sur  le 
fond -d’appui  collé  sur  le  plat;  l’entourer  alors  avec  une  chaîne  de  petits  hâtelets  garnis  de  fruits, 
et  préparés  d’avance.  Piipier  sur  le  haut  un  autre  petit  hàtelet,  également  garni  avec  des  fruits,  mais 
léger,  peu  chargé. 


Dkssin  277.  PAIN  D’AH PICOTS  AUX  FRUITS. 

Le  moule  dans  lequel  le  i)ain  est  formé,  est  d’un  très -joli  effet;  il  est  à trois  jians  et 
à cylindre. 

Quand  la  saison  est  itropice,  les  i)ains  d’abricots  doivent  être  préi)arés  avec  des  fruits  frais, 
choisis  bien  mûrs,  pelés,  et  i)assés  au  tamis  fin;  en  hiver,  il  faut  prendre  ce  tpi’on  appelle  la  pulpe 
d’abricots,  c’est-à-dire  des  i)urées  d’abricots,  conservées  en  boîtes  par  la  cuisson  au  bain-marie. 
Autant  (pie  possible,  il  faut  éviter  d’employer  de  la  marmelade,  car  la  réduction  qu’on  lui  fait  subir, 
enlève  au  fruit  son  arôme  primitif;  de  plus,  la  marmelade  est  ordinairement  trop  sucrée. 

L’entremets  est  dressé  sur  un  fond-d’appui  en  pastillage,  ayant  un  support'fixé  sur  son  centre; 
c’est  sur  le  haut  de  ce  supimrt  qu’est  fixée  la  petife  coupe;  celle  ci  peut  être  exécutée  en  pastillage, 
en  glace-royale,  ou  en  sucre  filé.  Le  creux  de  cette  coupe  peut  être  garni,  soit  avec  des  fruits  glacés 
au  cassé,  soit  simplement  avec  une  boule  de  sucre  filé;  mais  la  coiqie  ne  peut  être  fixée  sur  le  supiiort 
qu’alors  <pie  l’entremets  est  dressé  sur  le  fond-d’appui.  Le  jiain  est  reiu’ésenté  garni  à sa  base 
avec  de  beaux  croûtons  de  gelée  douce;  mais  ceux-ci  iieuvent  être  remplacés  par  une  garniture 
d’élégants  gâteaux,  très-petits;  car  autour  d’un  fond-d’appui  dressé  sur  plat,  il  n’y  a place  que  jiour 
une  garniture  peu  volumineuse. 

Pour  préparer  ce  pain,  il  faut  d’abord  chemiser  le  moule  avec  de  la  gelée  douce,  à l’orange  ou 
au  maras(iuin;  puis,  délayer  la  purée  d’abricots  dans  un  poêlon,  avec  3 décilitres  de  sirop  vanillé  et  la 
valeur  jle  25  à 30  grammes  de  colle  de  poisson  ou  gélatine  clarifiée,  liquide  et  froide;  ajouter  le  suc 
d’une  orange;  tourner  l’appareil  sur  glace  ; le  lier  légèrement  ; le  verser  dans  le  moule;  chemisé,  tenu 
sur  glace-,  le  laisser  prendre  pendant  une  heure.  Au  moment  de  servir,  tremper  vivement  le  moule 
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couper  la  pâte,  eu  la  festonnant  à l’aide  d’un  petit  couteau.  Dorer  la  surface,  et  la  rayer;  cuire  le 
gâteau  â four  modéré,  pendant  â peu  près  une  heure;  le  glacer  au  sucre  avant  de  le  sortir;  le  laisser 
refroidir,  le  dresser  sur  une  serviette  pliée. 


Dessin  280.  GATE/XU  SABLEUX  AU  MARASQUIN. 

rréi>arer  un  a])pareil  sal)leux  dans  les  proportions  que  voici:  500  grammes  de  beurre, 
500  grammes  de  belle  farine,  500  grammes  de  sucre,  IG  jaunes  d’œuf,  10  blancs,  un  grain  de  sel,  un  peu 
de  zeste.  Manier  le  beurre,  en  l’épongeant;  le  mettre  dans  une  terrine  tiède;  le  travailler  avec  une  cuiller 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  mousseux;  ajouter  alors  la  moitié  des  jaunes,  puis  la  moitié  de  la  farine, 
10  blancs  fouettés,  le  zeste,  le  sel.  Fouetter  l’appareil  pendant  quelques  luinutes,  ])uis  ajouter  le 
restant  des  jaunes,  et  en  dernier  lieu  la  farine  Le  cuire  sur  plaque  couverte  de  pai)ier,  en  couche 
d’un  centimètre  et  demi  d’épaisseur.  Sur  ce  biscuit,  couper  3 ou  4 abaisses  rondes;  les,  parer  en 
dessus;  les  masquer  de  ce  côté  avec  une  couche  de  marmelade  d’abricots;  les  poser  l’une  sur  l’autre; 
couper  le  tour  en  biais;  en  masquer  les  surfaces,  d’abord  avec  de  la  marmelade,  puis  avec  une 
glace-royale  au  marasquin;  décorer  les  contours  et  le  haut  du  gâteau  avec  de  ta  gelée  de  fruits 
décou])ée,  entremêlée  avec  un  léger  ilécor  au  cornet:  le  centre  du  gâteau  peut  être  orné  avec  une  jolie 
l'osace  de  fruits  confits. 


SOJIMAlItE  DE  EA  IM.ANdlIE  SOIXANTIEME. 


Dess.  281.  CHAULOTTE  DE  (lAÜFUES,  A EA  SOUA'ERAINE 
Dess.  28.3.  CHAHEOTTE:  DRINTANI ÈHE. 

Dess.  28.5.  ('HAKI,(iTTE  MODERNE.  A E’ANANAS. 

Dess.  287.  CH.UiJ.OTTE  ORIENTALE. 


Dkss  282  OHARLOTTE  DE  MARRONS,  AU  CHOCOLAT. 
Dess.  284.  CHARLOTTE  MOSCOVITE. 

Dess.  286.  CHARLOTTE  A L’ORANGE 
Dess.  288.  CHARLOTTE  IMPÉRIALE. 


Dessin  281.  CHARLOTTE  DE  GAUFRES,  A LA  SOUVERAINE. 


Les  différentes  charlottes  figurant  dans  cette  planche,  constituent  réellement  une  série  variée 
dont  les  cuisiniers  i>euvent  tirer  profit.  Elles  sont  d’autant  plus  appréciables  (pi’elles  représentent  des 
genres  iiarticubers. 

Préparer  une  pâte  â gaufres  avec  500  grammes  d’amandes  moulues,  250  grammes  de  suei’e, 
175  grammes  de  farine,  8 blancs  d’œuf,  un  grain  de  sel,  zeste  bâché;  l’étaler  en  couche  mince,  sur 
plaque  cirée;  la  cuire  â four  modéré;  la  sortir  aussitôt  (pi’elle  est  raffermie;  la  remettre  au  four,  puis 
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rouler  les  carrés  sur  des  bâtons  à gaulVe,  afin  de  les  obtenir  de  forme  cyliudri(iue:  il  faut  une  (luinzaine 
de  gaufres  de  la  longueur  de  10  centimètres.  Quand  elles  sont  refroidies,  tremper  l’un  des  bouts  de 
chaque  gaufre  dans  de  la  glace-royale  légère,  et  les  ai)puycr  aussitôt  de  ce  côté  sur  des  pistaches  bâchées, 
de  façon  à les  border  d’un  cordon  vert. 

Monter  alors  la  charlotte,  en  assemblant  les  gaufres  autour  d’un  moule  uni,  très-légfirement 
coni([ue,  mais  d’un  petit  diamètre;  les  coller  à l’aide  d’un  coi'don  de  glace-royale  â la  fécule,  en  les 
soutenant  avec  une  bande  de  i)apior  jusqu’à  ce  ipie  la  glace  soit  sèche.  Enlever  alors  la  charlotte;  la 
poser  sur  le  centre  d’une  serviette  pliée,  disi)osée  sur  plat,  et  poilant  sur  un  fond  en  bois,  afin  qu’elle 
trouve  sur  cet  ajjpui  l’aplomb  nécessaire;  puis  glisser  au  fond  un  rond  en  génoise,  un  peu  é])ais, 
coupé  en  deux  sur  le  travers,  s’adaptant  exactement  au  diamètre  de  la  charlotte.  Au  moment  de  servii', 
gainir  l’intérieur  avec  une  crème  plombière  â la  souveraine,  c’est-à-dire  une  glace  aux  noix  fraîches, 
à la  vanille,  finie  avec  de  la  crème  fouettée.  Le  viiU;  de  cluupie  gaufre  peut  êtixî  garni  avec  de  la  crème 
fouettée,  poussée  â l’aide  d’un  cornet.  — Une  charlotte  ainsi  montée  peut  être  garnie  avec  tout  autre 
appareil  de  plombière,  de  glace  ou  de  crème  fouettée. 


Dessin  282.  CHARLOTTE  DE  MARRONS,  AU  CHOCOLAT. 

Cette  charlotte,  d’un  genre  simple,  et  d’une  exécution  facile,  a cejiendant  un  cachet  particulier 
la  distinguant  des  auti’es. 

Cuire,  sur  une  plaque  couverte  de  papier,  un  appareil  de  madeleine  aux  blancs  d’eeuf,  ayant 
un  centimètre  d’épaisseur  et  45  centimètres  de  long:  elle  doit  être  peu  cuite  et  moëlleuse.  Aussitôt  à 
point,  la  sortir,  et  couper  une  bande  sur  toute  la  longueur  de  l’abaisse,  ayant  K)  à 12  centimètres  de 
largeur,  mais  en  coupant  en  même  temps  le  papier  et  la  bande,  afin  de  pouvoir  enlever  celle-ci  sans  la 
briser;  la  parer  vivement  en  dessus,  et  rappliipier  aussitôt  debout,  contre  les  ])arois  d’un  moule  uni, 
de  petite  dimension,  ayant  9 centimètres  au  plus  de  diamètre;  ce  moule  peut  être  en  fer-blanc,  sans 
fond,  très  - légèrement  conique,  semblable  â celui  qui  est  employé  à la  confection  de  la  charlotte  de 
gaufres.  Lepoint  essentiel  consiste  â fairci  prendre  les  contours  du  moule  â la  pâte,  sans  la  briser;  la  couper 
alors  de  la  longueur  voulue,  afin  de  iiouvoir  ajuster  les  deux  bouts  et  les  souder  j)his  tard;  i)our  le 
moment,  il  suffit  de  serrer  la  pâte  contre  les  parois  du  moule,  à l’aide  d’une  autre  bande  de  papier,  et 
la  laisser  refroidir  ainsi;  â ce  point,  coller  les  deux  parties  avec  de  la  glace -royale  ferme,  à la  fécule; 
quand  la  soudure  est  solide,  enlever  la  charlotte  du  moule,  et  la  consolider  en  dedans,  â l’endroit  de  la 
jointure,  avec  des  soutiens  en  gaufres  ou  en  biscuit,  collés  en  travers  avec  du  sucre  au  cassé;  la 
poser  sur  une  grille  d’office,  et  masquer  les  fissures  de  la  jointure  avec  de  la  marmelade  d’abricots  ^ 
consistante;  masquer  aussi  les  surfaces  avec  une  mince  couche  de  cette  marmelade,  puis  la  masquer 
en  dehors  et  sur  le  haut,  avec  une  glace  au  chocolat  â la  vanille,  chaude,  et  liquide  â ce  point 
d’envelopper  les  surfaces  d’une  couche  mince,  d’égale  épaisseur,  bien  lisse.  Quelques  minutes  après, 
passer  la  charlotte  â la  bouche  du  four,  afin  de  donner  du  bi-illant  à la  glace,  puis  la  dresser  sur  le 
centre  d’une  serviette  pliée,  posant  sur  un  fond  en  bois,  disiiosé  sur  le  plat;  emplir  le  vide  avec  une 
plombière  aux  marrons,  et  servir  sans  retard. 
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Dessin  283.  CHARLOTTE  PRINTANIÈRE. 

Préparer  du  biscuit  aux  amandes  dans  les  proportions  de  500  grammes  de  sucre,  300  grammes 
d’amandes  moulues,  350  grammes  de  farine,  150  grammes  de  beurre  fondu,  épuré,  20  jaunes  d’œuf, 
IG  blancs  fouettés,  un  grain  de  sel,  zeste  d’orange.  Cuire  ce  biscuit  sur  i)laque,  de  réi)aisseur  d’un 
centimètre;  le  diviser  en  deux  bandes  de  10  centimètres  de  large;  en  masquer  une  avec  de  la  glace 
blanche,  et  l’autre  avec  de  la  glace  rouge.  A mesure  qu’elles  sont  glacées,  les  distribuer  transversalement 
en  montants  d’un  centimètre  et  demi  de  largeur,  mais  en  les  cou])ant  un  peu  en  biais,  de  façon  qu’en  les 
posant  debout,  ils  ne  peuvent  se  trouver  d’aplomb  que  s’ils  sont  posés  dans  un  sens  incliné:  il  en  faut 
de  24  à 26.  A mesure  qu’ils  sont  coupés,  les  ranger  à distance  sur  une  ])laque  couverte  de  papier,  et 
laisser  sécher  la  glace.  Les  rogner  ensuite  sur  les  côtés,  afin  de  pouvoir  mieux  les  assembler.  Les 
monter  alors  dans  un  moule  à charlotte,  foncé  d’abord  avec  du  pai)ier,  puis  avec  une  abaisse  ronde  en 
biscuit  glacé.  Les  monter  en  les  inclinant  et  en  alternant  les  nuances:  ils  doivent  être  bien  serrés  les 
uns  contre  les  autres. 

Une  heure  avant  de  servir,  poser  le  moule  sur  glace.  Préiiarer  un  petit  api)ai'eil  bavarois  aux 
fraises,  et  un  autre  à la  vanille  ; les  lieu-,  tour  à tour,  sur  glace,  dans  des  poêlons  ditiérents,  et  avec  eux, 
einjdir  le  vide  de  la  cbarlotte,  en  alternant  les  nuances,  et  en  ayant  soin  de  laisser  raffermir  chaque 
couche  avant  d’en  verser  une  autre.  Au  moment  de  servir,  renverser  la  charlotte  sur  un  fond-d’ap])ui 
bordé  et  décoré,  fixé  sur  un  ])lat.  P)order  l’épaissc'ur  de  l’abaisse  supérieure  avec  uue  chaîne  de  petites 
perles  en  meiingue  italienne,  et  fixer  sur  le  centre  un  i»etit  pompon  en  sucre  blé. 


Dessin  284.  (JHARL()T4’E  MOSCOVITE. 

Cuire  sur  i)laque  couverte  de  papier,  un  ai)pareil  de  biscuit  au  beuri'e  ou  aux  amandes;  quand 
il  est  refroidi,  le  diviser  en  deux  bandes,  chacune  de  K)  centimèti-es  de  large.  En  couper  d’abord  uue,  à 
l’aide  d’iui  carton  ayant  la  forme  d’un  gros  losange,  de  même  longueur  que  la  largeur  de  la  bande; 
(piand  elle  est  cotqtée,  la  laisser  en  forme  sur  la  table,  eu  rapi)rocbant  les  iiarties  coujjées,  i)uis  la 
masquer  vivement  avec  uue  glace  blaucbe,  au  kirsch.  Enlever  alors  les  losanges,  les  ranger  sur  une 
])laqu(î  couverte  de  i)ai)ier,  et  laisser  séchei'  la  glace.  Diviser  également  l’autre  bamh',  à l’aide  d’un 
cai-tou  coiqié  en  demi-losange;  la  laisser  aussi  sur  la  table,  en  rassemblant  les  i)arties,  et  la  masquer 
avec  une  glace  aux  pistacbes;  eulevei-  les  i)arties  coupées,  et  faire  sécher  les  demi-losanges  sur  une 
])laque  bien  plane. 

Masquer  le  fond  d’un  moule  à charlotte  avec  un  l’ond  de  papier,  et  montei’  les  losanges  ainsique 
les  demi-losanges,  contre  les  parois  du  moule,  en  alternant  les  nuances  dans  l’ordre  (pie  le  dessin 
représente.  Glisser  alors  dans  le  tVmd  du  moule  un  rond  en  biscuit  mince,  glacé  blanc.  Tenir  le  moule 
sur  glace. 

Mêler  dans  une  terrine  la  valeur  d’un  demi-litre  de  suc  d’orange,  un  décilitre  de  lait  d’amandes, 
2 décilitres  de  bonne  marmelade  d’abricots,  qmdques  cuillerées  de  sirop  vanillé.  Verser  cet  appareil 
dans  une  sorbetière  sanglée  à moitié  seulement;  faire  prendre  l’aiipareil,  et  le  travailler  jusqu’à  ce  qu’il 
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suit  lisse,  sans  le  rendre  troi)  léger;  à ce  point,  lui  mêler  quelques  cuillerées-à-l)ouche  de  rhum 
et  un  salpicon  de  nielo)i  conlit.  Avec  cet  appareil,  emplir  le  vide  de  la  charlotte;  la  démouler  vivement 
sur  un  lond-d’ai)pui  décoré  et  bordé  ; l’orner  sur  son  centre  avec  un  petit  pompon  en  sucre  lilé,  et  étaler 
tout  autour 'une  couche  de  gelée  douce  hachée:  l’envoyer  aussitôt. 


Dessin  285.  CHARLOTTE  RIODKKNK,  A L’ANANAS. 

Préparer  un  appareil  de  biscuit,  dans  les  proportions  de  500  grammes  de  sucre,  .375  grammes 
de  farine,  200  grammes  de  beurre  fondu  et  épuré,  U)  jaunes  d’uaif,  1(5  blancs  fouettés,  un  grain  de 
sel,  sucre  d’orange.  Cuire  le  biscuit  sur  plaque,  en  feuilles  d’un  centimètre  d’épaisseur.  Le  distribuer 
en  bandes  de  10  centimètres  de  large;  les  masquer  avec  une  glace-royale  à l’orange,  légèrement  jaunie 
avec  le  zeste  du  fruit;  les  couper  aussitôt  transversalement  en  montants  de  3 à 4 centimètres  de 
largeur;  laisser  sécher  la  glace,  et  décorer  chaque  montant  au  cornet,  sur  la  partie  centrale,  en 
disposant  le  décor  de  favon  à pouvoir  être  garni  avec  de  la  gelée  de  groseilles  ou  de  coings,  poussée 
au  cornet.  Laisser  sécher  ces  montants  i)endant  5 à G heures,  pour  que  la  gelée  s’attache  bien  au 
biscuit.  Les  couper  ensuite  légèrement  sur  les  côtés,  afin  qu’ils  s’ajustent  mieu.x;  puis  les  monter  tlebout 
dans  un  moule,  dont  le  fond  est  couvert  d’un  rond  de  biscuit  masqué  tle  même  nuance  (jue  les  montants, 
en  appuyant  le  côté  glacé  contre  les  parois  du  moule  ; poser  celui-ci  sur  glace. 

Préparer  un  appareil  bavarois  à l’ananas;  le  lier  sur  glace;  lui  mêler  un  salpicon  d’ananas 
confit;  le  verser  dans  le  vide  de  la  charlotte;  une  heure  après,  renverser  celle-ci  sur  un  fond-d’appui 
simple,  masqué  en  pastillage;  l’entourer  avec  de  jolis  croûtons  de  gelée  douce,  à l’ananas;  orner  le  haut 
avec  une  chaîne  de  belles  cerises  formant  le  cercle;  au  centre  de  ce  cercle,  placer  une  belle  moitié 
d’abricot  ou  de  pèche  et  sur  celle-ci  une  reine-claude  conhte;  entourer  l’espace  libre,  entre  les  cerises 
et  la  pêche,  avec  de  la  gelée  d’ananas. 


Dessin  28Ü.  CHARLOTTE  A L’01L\NCE. 

Préparer  un  api)areil  à biscuit  au  beurre  ou  aux  amandes;  le  cuire  sur  plaque,  en  lui  donnant 
l’épaisseur  d’un  centimètre.  Quaiul  il  est  refroidi,  le  couper  en  bandes  de  Kl  centimètres  de  large; 
glacer  une  de  ces  bandes  avec  une  glace -royale  à l’orange,  et  l’autre  avec  une  glace  au  rhum,  rougie 
avec  du  carmin  végétal.  Dès  que  ces  bandes  sont  glacées , les  diviser  transversalement  en  montants 
triangulaires,  coupés  pointus  d’un  côté  et  droits  de  l’autre;  laisser  sécher  la  glace.  Masquer  le  fond 
d’un  moule  à charlotte  avec  une  rosace  de  biscuit;  puis  dresser  les  montants,  debout  contre  les^ 
parois  ; poser  le  moule  sur  glace. 

Préparer  un  appareil  de  pain  à l’orange  avec  du  sirop  légèrement  parfumé  au  zeste,  de  la 
gélatine  ou  colle  de  poisson  dissoute,  et  du  suc  d’orange;  le  lier  sur  glace,  et  lui  mêler  un  salpicon 
composé  d’ananas  confit,  de  pistaches,  et  de  cerises  mi -sucre.  Verser  l’api)areil  dans  le  vide  de  la 
charlotte,  tenue  sur  glace;  une  heure  après,  la  renverser  sur  un  plat,  l’entourer  avec  des  quartiers 
d’orange  à la  gelée,  rubanés. 
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Dessin  287.  CHARLOTTE  ORIENTALE. 

Cuire  un  uiiparcil  do  biscuit  aux  anuuidos  (art.  2Si5)  sur  une  plaque  couverte  de  papier, 
(^uaiid  il  est  refroidi,  couper  il’abord  un  rond  ayant  le  diamètre  intérieur  du  moule  à charlotte;  diviser 
le  reste  en  deux  bandes,  ayant  10  centimètres  de  largeur.  Masquer  tour  à tour  moitié  de  ces  bandes 
rune  avec  une  glace  blanche,  l’autre  avec  une  glace  aux  pistaches;  les  diviser  à mesure  en  montants  de 
2 centimètres  de  large;  les  ranger  sur  une  plaque  plane,  et  faire  sécher  la  glace.  Masquer  aussi  le  rond, 
moitié  avec  de  la  glace  blanche,  moitié  avec  de  la  glace  verte;  le  diviser  aussitôt  par  le  milieu,  et  couper 
cluupie  i)artie  en  triangles  de  même  largeur  que  les  montants,  attendu  qu’ils  doivent  se  raccorder  avec 
ces  derniers;  quand  la  glace  est  sèche,  masquer  le  fond  d’un  moule  à charlotte  avec  un  rond  de  papier; 
sur  celui-ci,  ranger  les  triangles  en  alternant  les  nuances,  puis  dresser  les  montants  debout,  contre 
les  parois,  en  les  alternant  aussi.  Pour  que  les  montants  et  les  triangles  se  joignent  parfaitement,  il 
faut  les  parer  en  biais,  du  côté  où  ils  doivent  se  rencontrer.  Tenir  le  moule  sur  glace. 

Préparer  un  appareil  de  pain  de  pistaches  fraîches,  collé;  le  mettre  dans  un  poêlon,  le  tourner 
sur  glace  pour  le  lier;  aussitôt  qu’il  commence  à prendre,  lui  mêler  4 à 5 cuillerées  de  heurs  d’oranger, 
un  salpicon  d’ananas  conht,  et  5 à G décilitres  de  crème  fouettée.  Cinq  minutes  après,  le  verser  dans 
le  moule.  Une  heure  après,  renverser  la  charlotte  sur  uiqfond-d’appui,  bordé  et  décoré;  l’entourer  à sa 
base  avec  un  cordon  de  gelée  liâchée. 

Dessin  288.  CHARLOTTE  IMPÉRIALE. 

Cuire  un  appareil  de  biscuit  au  beurre.,  à l’orange,  sur  une  plaque  couverte  de  papier,  en  la 
tenant  mince;  (piand  il  est  refroidi,  le  diviser  en  deux  bandes,  ayant  la  largeur  de  10  centimètres; 
glacer  tour  à tour  ces  bandes  avec  une  mince  couche  de  glace  au  l'iium,  et  les  diviser  à mesure  en 
montants  de  3 centimètres  et  demi.  Aussitôt  (jne  la  glace  est  sèche,  border  chaque  montant  avec  un 
cordon  de  glace -royale,  poussée  au  cornet,  puis  former  sur  la  surface  3 losanges  gradués.  Quand  le 
décor  est  sec,  garnir  les  angles  et  intervalles  des  losanges  avec  de  la  gelée  de  groseilles  et  de  la  gelée 
de  coings,  également  poussées  au  cornet.  Laisser  sécher  la  gelée  pendant  quelques  heures,  ahn  qu’elle 
s’attache  bien  aux  montants;  couper  légèrement  ceux-ci  en  biais,  sur  les  côtés,  ahn  de  pouvoir  ])lus 
exactement  les  assembler;  les  monter  alors  debout  contre  les  parois  d’un  moule  à charlotte,  et  glisser 
dans  le  fond  du  moule  un  fond  en  biscuit  mince,  également  glacé  au  rhum. 

Préparer  deux  petits  ajtpareils  de  glace,  l’iin  aux  framboises,  l’autre  à l’ananas;  les  faire 
prendre  à la  sorbetière,  en  les  tenant  bien  lisses.  Choisir  (luelques  beaux  fruits  conhts,  tels  que;  ananas, 
reines-claudes,  abricots,  cerises  mi-sucre;  en  retirer  les  noyaux;  les  diviser  en  moyens  morceaux, 
mais  en  laissant  les  cerises  entières;  les  laver  à l’eau  chaude,  les  bien  égoutter,  et  les  faire  macérer 
avec  un  peu  de  rhum  ou  de  kirsch.  An  moment  de  servir,  emplir  le  vide  de  la  charlotte  avec  les 
api)areils  glacés,  en  les  rangeant  par  couches  alternées,  et  en  entremêlant  chaque  couche  avec  une  partie 
des  fruits.  Renverser  la  charlotte  sur  un  fond -d’appui  bordé  et  décoré;  l’orner  sur  le  centre  avec  un 
petit  boiupiet  de  cerises  et  une  chaîne  de  mirabelles  conhtes,  les  unes  et  les  autres  glacées  au  cassé. 


GR088E8  l'IECES  DE  EATI8SER1E. 


Les  grosses  pièces  de  pâtisserie  tiennent  le  milieu  entre  les  entremets  et  les  pièces 
ornementales;  car  elles  touchent  tout  à la  fois  aux  deux  genres,  en  ce  sens  fpi’elles  sont 
préparées  avec  les  mômes  éléments  que  les  entremets,  et  qu’elles  sont  le  plus  ordinairement 
servies  sur  des  tambours  ou  des  socles  ornementés  qui,  en  somme,  sont  des  diminutifs  de 
pièces-montées.  Elles  comprennent  différents  genres,  et  offrent  par  ce  fait  une  très-grande 
variété:  les  gros  biscuits,  les  babas,  les  savarins,  les  brioches,  constituent  le  genre  simple; 
les  croquemboucbes,  les  napolitains,  les  millefeuilles,  les  nougats,  les  grosses  meringues, 
les  grosses  charlottes,  rentrent  dans  l’ordre  des  pièces  travaillées.  Les  pièces  d’imitation 
sont  aussi  comprises  dans  le  nombre  des  grosses  pièces  de  pâtisserie;  mais  celles-ci  sont 
rarement  servies  sur  socle,  plutôt  sur  de  simples  tambours.  Les  grosses  sultanes  en 
pastillage  ou  en  sucre  fflé,  constituent  un  genre  particulier,  car  elles  sont  plutôt  servies  â 
titre  de  pièces  ornementales. 

Les  grosses  pièces  de  pâtisserie  ont  le  double  avantage  de  pouvoir  être  servies  sur 
la  table  d’un  dîner  comme  sur  celle  d’un  buffet:  sur  un  buffet  elles  sont  indispensîibles ; 
dans  un  dîner,  elles  sont  surtout  servies  comme  pièce  de  milieu.  Le  premier  mérite  de  ces 
pièces  consiste  dans  la  perfection  de  leur  apprêt,  et  dans  leur  cuisson  au  point  précis  ' 
Un  apprêt  irréprochable  ne  s’obtient  qu’â  l’aide  de  matières  de  premier  choix:  de  la  belle  et 
bonne  farine,  du  beurre  tin,  des  oeufs  bien  frais;  sans  ces  auxiliaires,  le  résultat  est 
toujours  douteux,  difficile  à obtenir.  La  cuisson  parfaite  des  grosses  pièces,  celle  des  gros 
biscuits,  des  brioches,  et  des  babas,  mais  celle  des  biscuits  surtout,  ne  s’obtient  qu’â  l’aide 
d’un  four  soigneusement  construit  et  chauffé.  Mais,  pour  être  dans  les  conditions  prescrites, 
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la  cuisson  de  ces  pièces  exige  les  soins  et  les  capacités  d’un  homme  absolument  compétent  : 
bon  pâtissier,  bon  fournier! 

Les  formes  mâles  conviennent  à ces  pièces  qui,  pour  la  plupart,  sont  servies  sur 
des  gradins  on  des  socles  élevés.  Bon  nombre  d’entre  elles  se  passent  d’ornementation; 
mais  si  la  simplicité  sied  à quelques-unes,  il  en  est  d’autres,  au  contraire,  qui  exigent  une 
ornementation  élégante;  cependant,  il  convient  toujours  d’être  sobre  d’ornements,  quand  il 
s’agit  de  les  appliquer  aux  pièces  mangeables. 

En  fait,  toutes  les  grosses  pièces  de  pâtisserie  doivent  être  mangeables,  on  du 
moins  réputées  telles  ; cependant,  toutes  ne  le  sont  pas  : les  sultanes,  les  grosses  meringues, 
les  grosses  charlottes  sont  de  ce  nombre.  En  dehors  de  celles-ci,  il  en  est  d’antres  qui, 
bien  qu’étant  dans  les  conditions  voulues  pour  être  mangées,  ne  le  sont  cependant  jamais; 
ainsi  les  croquembouches,  les  gros  nougats,  servis  sur  la  table  d’un  butîet  de  bal,  ne  sont 
jamais  entamés,  en  raison  de  leur  composition,  qui  ne  permet  pas  de  les  distribuer  aisément. 
Rien  ne  s’oppose  â ce  qu’un  gros  biscuit,  un  gros  baba,  nn  napolitain,  soient  entamés;  car 
ils  sont  faciles  â couper,  et  d’ailleurs,  ils  peuvent  toujours  être  découpés  d’avance,  sinon 
entièrement,  du  moins  en  partie,  de  façon  à ne  point  en  altérer  la  forme;  mais  comment 
découper  nn  croquembonche,  un  nougat,  une  grosse  meringue,  une  grosse  charlotte,  sans 
en  détruire  la  forme  et  les  apparences  flatteuses  ; non  seulement  en  raison  de  la  résistance 
que  présente  la  matière,  mais  aussi  en  considération  des  ornements  qui  leur  sont  ajqiliqués, 
les  aigrettes,  les  coupes,  et  les  vases  qui  les  surmontent?  La  chose  est  difficile;  voilà 
pourquoi  de  telles  pièces  de  pâtisserie,  bien  que  remplissant  toutes  les  conditions  voulues,  ne 
peuvent  cependant  être  servies  qu’à  titre,  de  pièces  ornementales. 

C’est  bien  cet  inconvénient  qui  a amené  les  praticiens  à adopter  pour  ces  cas  parti- 
culiers, c’est- â-dire  pour  les  pièces  qui  dans  les  buffets  de  bal  sont  dressées  sur  socle, 
l’usage  des  pièces  ornementales  imitant  exactement  celles  qui  sont  mangeables,  mais  qui, 
en  raison  de  leur  confection  et  de  leur  durée,  deviennent  plus  faciles  et  plus  économiques; 
elles  offrent  un  autre  avantage  non  moins  intéressant,  c’est  que  leur  rôle  purement 
ornemental  fait  qu’on  peut  leur  donner  une  plus  grande  élégance. 

Mais  ces  pièces  ne  peuvent  être  servies  que  sur  la  table  d’un  buffet  de  bal,  et 
encore  fant-il  qu’elles  soient  entourées  d’abondantes  garnitures,  c’est-â-dire  de  jolis  petits 
gâteaux  appétissants  et  variés,  â même  d’attirer  l’attention  des  convives,  et  faire  passer 
inaperçu  le  rôle  passif  de  la  pièce  principale. 

Quelle  que  soit  la  nature  des  grosses  pièces  de  pâtisserie,  quel  qu’en  soit  le  genre, 
elles  sont  d’autant  plus  estimables,  que  les  pâtissiers  mettent  toujours  un  grand  amonr-propre, 
â les  rendre  aussi  parfaites  qu’élégantes. 
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J’ai  introduit  dans  cette  série  quelques  socles  et  divers  sujets  qui,  par  leur  nature, 
semblent  plutôt  tenir  de  l’ornementation  que  de  la  pâtisserie  elle-même;  mais  ces  sujets  ne 
pouvant  pas  entrer  dans  la  série  des  pièces -montées,  et  ne  voulant  pas  en  faire  une  série 
spéciale,  je  me  suis  vu  dans  la  nécessité  de  les  classer  â la  suite  des  grosses  pièces  de 
pâtisserie;  d’ailleurs,  il  n’y  a là  rien  d’anormal  puisque  les  uns  et  les  autres  peuvent  être 
servis  sur  la  table  d’un  dîner,  soit  en  lieu  et  place  des  grosses  pièces  de  pâtisserie,  soit 
aussi  comme  pièce  de  milieu. 
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Dessin  289,  290.  COUPES  EN  NOUGAT,  GARNIES  DE  FRUITS. 

J’ai  réuni  dans  cette  jilanche  cinq  sujets  variés,  qui,  par  le  fond,  appartiennent  au  même  genre. 
Ce  sont  des  coupes,  des  cornes  et  des  corbeilles,  exécutées  en  nougat  ou  en  jiâte  d’amandes,  ])ouvant 
être  servies  comme  entremets  ou  comme  pièces  de  pâtisserie.  Ces  sujets  sont  tous  connus,  et  sont 
familiers  aux  iiâtissiers,  car  les  moules  dans  lesquels  on  les  exécute,  sont  répandus  dans  toutes  les 
cuisines,  aussi  bien  en  France  qu’à  l’étranger. 

Le  nougat  est  un  produit  très-estimable,  s’il  est  bien  préparé,  mais  sans  valeur  aucune,  vulgaire, 
s’il  est  mal  compris,  mal  rendu.  Son  ajiprêt  est  simple,  d’une  exécution  facile,  n’offrant  aucun 
difficulté  sérieuse,  et  en  somme,  n’exigeant  pas  une  grande  science.  Ceiiendant,  on  ne  le  rencontre 
pas  toujours  rendu  dans  toute  la  perfection  que  la  matière  comporte.  Pouniuoi  ce  défaut,  où  est  la 
cause,  où  est  le  remède?  La  cause  est  facile  à indiquer,  mais  difficile  à combattre,  car  elle  s’appelle 
rontine\  c’est-à-dire  indifférence,  disi)osition  à ne  faire  que  ce  qu’on  a fait,  sans  tenir  compte  des  règles 
que  la  pratique  a ])rescrit(!S;  travail  macbinal,  s’opérant  sans  ]»révoyance,  sans  mesures,  en  un  mot, 
au  hasard! 

Le  remède  est  simple,  mais  i)eu  attrayant  i)our  les  esprits  rebelles;  il  se  résume  aussi  en  un 
seul  mot;  /'tndcl  c’est-à-dire,  recberclie  du  vrai  dans  l’obscurité;  probt  de  la  pratique  sur  l’expérience 
des  faits;  eiffin,  premier  mobile  du  progrès! 

Pour  i)ré])arer  du  bon  nougat,  du  beau  nougat,  il  faut  avant  tout  avoir  à sa  disposition  de 
belles  amandes,  mondées  avec  soin,  longtemps  dégorgées,  bien  épongées,  puis  émincées  et  séchées;  le 
point  le  i)lus  important,  c’est  de  les  sécher  à fond,  sans  violence,  dans  une  étuve  tempérée,  à l’abri  de 
la  jioussière,  étalées  en  couche  mince  sur  une  plaque  couverte  de  papier;  mais,  pour  les  sécher  dans 
ces  conditions,  il  faut  absolument  s’y  prendre  à temps,  afin  de  pouvoir  agir  sans  précipitation,  car  des 
amandes  trop  vivement  séchées,  restent  humides  à l’intérieur;  et  alors,  si  elles  sont  mêlées  au  sucre 
cuit,  elles  le  font  noircir  mi  grainer,  deux  cas  qui  rendent  l’opération  imparfaite. 
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Après  les  camandes  c’est  le  sucre:  ce  doit  être  de  i)remier  choix,  du  sucre  de  cannes,  car  les 
sucres  de  betteraves  sont  souvent  défectueux:  le  beau  sucre  n’est  ni  ])lus  difficile  à obtenir,  ni 
plus  cher  que  le  mauvais,  mieux  vaut  donc  n’employer  que  le  meilleur.  Il  doit  être  pilé  et  passé  au 
tamis,  mais  sans  être  déglacé.  Les  proportions  du  sucre  avec  les  amandes  émincées  et  séchées,  sont  de 
moitié:  250  grammes  de  sucre,  pour  500  grammes  d’amandes;  deux  cuillerées  de  suc  de  citron  ou 
l’équivalent  d’acide  citrique. 

Au  moment  d’oi)érer,  les  amandes  doivent  être  bien  cbauft'ées.  La  cuisson  du  sucre  doit  avoir 
lieu  sur  un  feu  doux;  il  ne  faut  pas  cesser  de  le  remuer  avec  une  cuiller,  afin  que  la  dissolution  soit  plus 
prompte  et  plus  régulière.  C’est  dans  la  cuisson  exacte  et  parfaite  de  ce  sucre,  que  repose  toute 
l’opération.  S’il  est  mal  cuit,  le  nougat  sera  forcément  manqué,  sans  valeur;  il  se  moulera  mal,  ou  bien 
il  sera  défectueux  au  regard,  désagréable  sous  la  dent.  Il  faut  donc  que  le  praticien  étudie  avec  la  plus 
grande  attention  ce  point  précis  de  cuisson  où  le  sucre,  de  cette  teinte  dorée  et  claire  qu’il  acquiert  au 
début,  passe  tout  à coup  à une  autre  teinte  plus  vive,  pour  arriver  au  ton  aigu,  limite  extrême,  la 
dernière  avant  d’arriver  au  brun.  C’est  alors  que  les  amandes  lui  sont  amalgamées;  car  c’est  le  mo- 
ment où  il  ne  graine  plus,  se  mélange  sans  difficulté,  et  où  on  le  voit  aussitôt  revenir  à une  nuance  plus 
claire;  c’est  le  signe  distinct  de  la  perfection  du  nougat;  à ce  point,  il  peut  être  moulé,  car  il  est  apte  à 
prendre  toutes  les  formes,  ne  s’affaisse  plus,  et  quelques  minutes  suffisent  pour  le  raffermir. 

Ces  simples  observations  renferment,  au  fond,  la  théorie  du  nougat. 

La  coupe  représentée  au  dessin  289 , est  formée  dans  un  moule  en  deux  pièces , la  base  et  le 
haut,  sans  charnières;  ces  moules  doivent  toujours  être  légèrement  huilés,  avant  de  les  foncer. 

Quand  la  coupe  est  soudée  sur  son  pied,  elle  est  fixée  sur  un  fond-d’appui  masqué  en  iiastillage, 
également  fixé  sur  plat.  Elle  est  alors  bordée,  puis  garnie  avec  des  fruits  confits,  variés  en  espèce  et 
en  nuance.  On  groupe  ordinairement  ces  fruits  dans  la  coupe,  à mesure  qu’ils  sont  glacés,  mais  cette 
méthode  n’est  pas  rationnelle;  car  alors  les  fruits  se  collent  ensemble  avec  une  telle  ténacité  qu’on  ne 
peut  les  prendre  qu’en  les  brisant  avec  effort,  et  quelquefois  en  brisant  la  coupe  elle-même.  Or,  un 
entremets  dans  de  telles  conditions  ne  peut  pas  être  i)résenté  aux  convives;  et  alors  même  que  ces 
pièces  sont  destinées  à figurer  sur  la  table  d’un  buffet,  il  est  indispensable  que  chacun  puisse  se  servir 
à son  aise.  Il  est  donc  pi’éférable  de  glacer  ces  fruits  en  laissant  d’abord  refroidir  le  sucre,  et  les 
grouper  ensuite,  soit  en  les  posant  tels  et  quels,  soit  en  les  collant  très -légèrement  avec  du  sucre,  de 
façon  à pouvoir  les  détacher  sans  efforts. 

- La  base  de  cette  coupe  est  entourée  avec  une  couronne  de  petits  gâteaux.  Les  deux 
anneaux  peuvent  être  exécutés  en  sucre  tors,  en  sucre  filé  ou  en  pastillage.  L’anse  peut  être  formée 
par  une  bande  en  sucre  au  cassé,  refroidi  sur  une  forme  appropriée.  Elle  peut  aussi  être  en  nougat 
ou  en  pastillage;  en  tout  cas,  dès  qu’elle  est  collée  en  place,  elle  doit  être  décorée,  soit  au  cornet,  ' 
soit  avec  de  petites  fleurs  en  glace  ou  en  pastillage,  soit  simplement  avec  du  sucre  filé.  La  bordure 
de  la  coupe  est  formée  avec  des  cerises  imitées  en  pâte  d’amandes,  glacées  au  cassé. 

Une  belle  garniture  de  fruits  glacés,  convient  certainement  à ces  coupes,  cependant  on  peut 
sans  inconvénient  remplacer  ces  fruits  par  un  appareil  de  i)lombière,  dans  les  cas  où  elles  seraient 
servies  comme  entremets. 
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La  coupe  représentée  par  le  dessin  290  est  aussi  en  nougat;  elle  est  formée  en  deux  parties:  le 
pied  et  la  coupe;  le  pied  est  d’une  seule  pièce,  mais  la  coupe  est  à charnières,  en  deux  pièces.  ïllle  est 
garnie  avec  des  fruits  confits,  glacés  au  cassé.  L’anse  est  formée  en  sucre  tors;  elle  est  fixée  sur  un 
fond -d’appui,  qui  lui-même  SQ  trouve  fixé  sur  plat. 


Dessin  291.  CORNES  JUMELLES,  EN  NOUGAT. 

Cette  pièce  peut  être  servie  dans  un  dîner  comme  pièce  de  milieu,  ou  sur  la  table  d’un  buffet 
comme  pièce  de  pâtisserie. 

Les  cornes  sont  formées  dans  des  moules  à charnières,  s’ouvrant  sur  leur  longueur.  Elles  sont 
fixées  sur  un  fond -d’appui  en  pastillage,  ayant  un  montant  sur  son  centre;  elles  sont  garnies  sur  place 
avec  les  fruits  variés,  glacés  au  sucre;  mais  ceux-ci  ayant  un  point  d’appui  suffisant  dans  le  creux  des 
cornes,  peuvent  être  groupés  sans  être  collés.  Entre  les  deux  cornes,  est  dressé  un  bouquet  de  petits 
gâteaux  ou  de  fruits  confits;  autour  du  fond-d’appui  sont  aussi  dressés  des  petits  gâteaux. 

L’embouchure  des  cornes  est  décorée  avec  de  la  pâte  d’amandes,  et  sur  leur  extrémité  est  fixée 
une  petite  bobèche  en  sucre;  dans  lesquelles,  au  dernier  moment,  est  collé  un  petit  pompon  en  sucre 
filé.  Un  autre  pompon  plus  gros,  est  placé  dans  la  coupe  fixée  sur  le  haut  du  montant  central. 

Si  cette  pièce  était  destinée  à figurer  sur  un  buffet  de  bal , les  cornes,  au  lieu  d’être  en  nougat, 
pourraient  être  imitées  en  pastillage. 


Dessin  292.  CORBEILLE  GARNIE  DE  FRUITS. 

Cette  corbeille  est  représentée  dressée  sur  un  fond-d’appui  en  pastillage,  formant  gradin.  La 
base  de  la  corbeille  et  le  fond  du  plat  sont  garnis  avec  de  petits  gâteaux. 

Cette  corbeille  est  exécutée  en  pâte  d’amandes  ou  en  pastillage,  mais,  de  même  que  les  coupes 
et  les  cornes,  elle  peut  être  exécutée  en  nougat:  elle  est  formée  dans  un  moule  en  deux  pièces,  que  tout 
le  monde  connaît.  Les  surfaces  extérieures  sont  décorées  en  grillage,  au  cornet.  Les  bords  supérieurs 
de  la  corbeille,  sa  base  et  le  point  de  jonction  des  deux  pièces,  sont  ornés  avec  un  liseron  levé 
à la  planche. 

Le  creux  de  la  corbeille  est  garni  avec  des  fruits  frais  et  confits,  glacés  au  cassé,  puis  groupés 
en  pyramide,  en  les  collant  légèrement.  Mais  cette  garniture  de  fruits  n’est  pas  obligatoire;  elle  i)èut 
être  remplacée  par  un  appareil  de  idombière,  dressée  en  pyramide,  et  entourée  à sa  base  avec  une 
chaîne  de  jolis  petits  gâteaux  ou  simplement  avec  des  fruits  imités  en  pâte  d’amandes,  cuite;  tels 
que:  amandes -vertes,  reines-claudes  ou  cerises,  et  enfin  dattes  farcies,  glacées  au  cassé. 

Les  diftérentes  pièces  de  cette  planche  sont  représentées  garnies  avec  des  fruits  glacés;  du 
moment  qu’elles  doivent  figurer  sur  la  table  d’un  buffet  de  bal,  on  nepeutpas  les  garnir  autrement;  il  n’y 
a pas  de  garniture  plus  convenable;  ni  les  plombières,  ni  les  glaces,  ni  même  la  chantilly,  sont  possibles. 
Mais  je  le  répète,  si  ces  pièces  devaient  être  servies  comme  entremets  dans  un  dîner,  les  plombières, 
les  glaces,  la  chantilly,  pourraient  sans  inconvénient  remplacer  les  fruits  glacés. 
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De«sin  293.  CORNE  D’ABONDANCE,  GARNIE  DE  FRUITS. 

La  position  verticale  de  la  corne,  donne  une  élégance  particulière  à cette  pièce;  toute  la  diffi- 
culté consiste  à lui  donner  la  solidité  voulue.  Pour  plus  de  sûreté,  il  convient  de  ménager  une  cavité 
vers  le  bout,  de  façon  à pouvoir  introduire  à l’intérieur  un  support  en  bois,  fixé  au  fond -d’appui 
sur  lequel  la  corne  repose  ; néanmoins,  il  faut  la  souder  au  sucre,  et  la  caler  convenablement.  Afin 
de  diminuer  le  volume  et  le  poids  des  fruits  que  la  corne  porte  dans  son  embouchure,  on  peut 
masquer  le  creux  avec  un  carton  glacé,  et  dresser  les  fruits  en  pyramide,  en  ayant  soin  de  les  coller 
légèrement  au  sucre. 

Les  fruits  qui  conviennent  le  mieux  à ces  entremets,  sont  les  petites  poires  confites,  les  amandes 
vertes,  les  prunes,  les  chinois,  les  abricots,  les  dattes  farcies,  les  tranches  d’ananas  confit,  les  cerises, 
bien  rouges,  les  amandes  bien  blanches,  les  pistaches,  et  enfin  l’angélique  coupée  en  imitation  de  feuilles  : 
mais  à ceux-ci,  on  peut  toujours  adjoindre  des  fruits  frais,  également  glacés  au  cassé;  tels  que; 
quartiers  d’oranges  ou  mandarines,  grosses  fraises,  cerises,  grappes  de  groseilles  et  de  raisins. 

On  imite  avec  de  la  pâte  d’amandes  une  foule  de  petits  fruits,  qui  peuvent  aussi  être  compris 
dans  la  garniture  des  coupes  ou  des  cornes. 

L’embouchure  de  la  corne  est  ornée  d’une  bordure  en  pastillage;  sa  base  est  entourée  avec  des 
quartiers  d’oranges,  glacés  au  cassé,  formant  bordure,  et  dissimulant  les  soutiens  de  la  corne.  Le 
fond-d’appui  est  entouré  avec  une  chaîne  de  jolis  gâteaux  décorés. 

A défaut  de  fruits,  cette  corne  peut  être  garnie  avec  un  appareil  de  plombière,  surtout  lorsque 
la  pièce  est  servie  dans  un  dîner. 
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Dessin  294.  POISSON  IMITÉ  EN  BISCUIT. 

Les  quatre  pièces  de  cette  planche  sont  des  imitations  pouvant  éti-e  servies  dans  un  dîner 
comme  entremets,  ou  dans  un  souper  de  bal  comme  grosse  pièce  de  pâtisserie.  En  tout  cas,  elles  sont 
d’un  joli  effet,  et  prêtent  quelquefois  à des  surprises,  provoquant  facilement  riiilarité  des  convives. 
Néanmoins,  j’estime  qu’on  ne  doit  pas  les  reproduire  trop  souvent:  les  surprises  répétées  perdent  de 
leur  charme,  et  tiuissent  par  fatiguer. 

Un  point  essentiel  sur  lequel  je  dois  attirer  rattention  des  praticiens,  c’est  que  ces  pièces 
doivent  être  sérieusement  traitées,  artistement  rendues:  présentées  dans  des  conditions  d’infériorité 
apparente,  l’effet  est  complètement  manqué,  et  au  lieu  d’une  agréable  diversion  qu’on  préparait  aux 
convives,  ils  n’éprouvent  guère  que  ce  sentiment  mêlé  de  regrets  et  d’indifférence  qu’on  ressent  toujours 
à la  vue  d’un  travail  où  l’on  s’aperçoit  facilement,  que  le  talent  de  l’artiste  est  resté  au-dessous 
de  ses  prétentions  affichées. 

On  peut  confectionner  une  imitation  de  poisson  d’après  deux  méthodes  différentes,  que  je  vais 
décrire  ; la  première,  la  plus  sinq)le  et  la  plus  pratique  en  même  temps,  consiste  à cuire  le  biscuit  dans 
deux  moules  différents,  représentant  chacun,  par  la  forme  du  moins,  la  moitié  du  poisson  coupé  sur  sa 
longueur.  Ces  moules  peuvent  être  exécutés  en  tous  lieux  par  un  ferblantier,  car  les  surfaces  sont 
planes,  sans  empreinte  aucune;  il  suffit  qu’ils  soient  munis,  du  côté  extérieur,  de  deux  appuis  combinés 
de  façon  à les  maintenir  d’aplomb  quand  ils  sont  renversés,  c’est-à-dire  quand  l’appareil  à biscuit  est 
dedans,  afin  qu’il  puisse  cuire  tout  à fait  droit.  Mais  à défaut  de  ces  moules,  on  peut  aussi  cuire  le 
biscuit  sur  plaque,  dans  une  espèce  de  caisse  ovale,  formée  à l’aide  d’une  bande  de  papier,  ciselée  d’un 
côté  sur  sa  longueur,  et  dont  la  partie  ciselée  se  trouve  collée  sur  la  plaque  où  doit  cuire  le  biscuit,  de 
façon  (juc  l’effort  naturel  de  l’appareil  en  cuisson  n’en  altère  pas  la  forme.  Par  ce  procédé,le  résultat  est 
évidemment  moins  parfait,  mais  néanmoins  praticable. 

L’appareil  employé  peut  être  du  biscuit  ordinaire  ou  du  biscuit- punch,  de  la  génoise  ou 
madeleine  aux  blancs  d’œuf. 
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Si  lo  l)isciiit  est  cuit  dans  un  moule  en  deux  parties,  il  faut  le  laisser  bien  refroidir,  puis  le 
cou])er  droit  en  dessus,  et  vider  chaque  partie,  en  laissant  une  ('‘i)aisseur  suffisante  à la  croûte  extérieure, 
atin  (pie  le  biscuit  conserve  sa  forme.  Les  iiarties  enlevées  sont  alors  émincées,  fourrées  avec  de  la 
marmelade,  remises  en  forme,  et  replacées  chacune  à l’endroit  d’où  elles  sont  sorties,  mais,  après  avoir 
masqué  les  parois  du  creux  avec  une  couche  de  marmelade. 

Avant  de  rassembler  les  deux  parties,  formant  le  coiqis  du  poisson,  il  est  nécessaire  d’en 
masquer  les  deux  surfaces  avec  une  couche  de  marmelade  bien  réduite,  et  apte  à les  maintenir 
adhérentes.  Le  poisson,  ou  tout  au  moins  l’imitation,  est  alors  posée  sur  une  abaisse,  en  la  jilaipant 
bien  d’ajilomb,  et  en  l’aiqiuyant  sur  son  ventre.  C’est  alors  qu’elle  est  facîonnée  avec  le  couteau,  depuis 
la  tête  jusqu’  à l’extrémité  du  corps,  atin  de  lui  donner  une  forme  plus  correcte.  Les  yeux  sont  imités 
aussi  bien  que  possible  avec  de  la  colle  clai'itiée,  moulée  dans  une  cuiller  à lépumes,  en  ayant  soin  de 
disposer  un  i)oint  noir  dans  le  centre.  Les  nageoires  des  ouïes,  du  dos  et  de  la  queue,  sont  imitées  avec 
de  la  i)âte  napolitaine,  du  biscuit  sec,  ou  même  de  la  pâte  d’office,  cuite  et  limée.  Cela  fait,  les  surfaces 
sont  masquées  avec  une  couche  de  marmelade  de  reines-claudes,  de  teinte  légèrement  verte,  puis  nappées 
avec  une  mince  couche  de  glace-royale  parfumée  aux  liqueurs;  elles  sont  ensuite  décorées  en  écaille,  à 
l’aide  d’un  cornet  très-fin,  avec  de  la  glace-ioyale.  Le  poisson  doit  être  alors  calé  sur  les  côtés,  et  itour 
plus  de  sûreté  encore,  maintenu  d’aplomb  à l’aide  de  quatre  hâtelets  garnis,  pi(piés  aux  deux  extrémités: 
sur  l’avant  et  sur  l’arrière. 

C’est  dans  ces  conditions  que  l’abaisse  et  le  i)oisson  sont  posés  sur  un  fond-d’appui  mascpié  en 
pastillage,  fixé  sur  uu  plat  long;  la  base  du  poisson  est  alors  entourée  avec  un  cordon  de  gelée  bâchée, 
et  l’abaisse  en  pâte,  dissimulée  aussi  avec  de  la  gelée.  Le  fond-d’appui  est  entouré  avec  de  beaux 
croûtons,  alternés  avec  de  la  gcdée  bâchée. 

La  deuxième  méthode,  consiste  â imiter  la  forme  du  poisson  à l’aide  de  biscuit  en  feuille,  d’un 
centimètre  d’épaisseur;  mais  pour  (pie  ce  biscuit  se  ploie  bien,  il  doit  être  cuit  de  la  veille,  et  tenu  dans 
un  lieu  frais  pendant  plusieurs  heures. 

Pour  («Itérer,  il  faut  former  un  noyau  avec  de  la  génoise  ou  du  biscuit-puuch,  cuit  dans  un  moufe 
ou  une  caisse  en  paiiier  de  forme  longue;  ce  biscuit  doit  être  préalablement  fourré  avec  de  la  marmelade, 
puis  grossi  avec  le  biscuit  en  feuille  dont  les  surfaces  sont  masquées  de  marmelade  d’abricots,  pas  troi» 
molle.  La  forme  d’un  poisson  est  d’une  imitation  facile  à obtenir. 

Dès  (pie  cette  forme  est  acquise,  ou  à peu  près,  il  faut  masquer  les  surfaces  avec  de  la  marmelade, 
puis  les  couvrir  entièrement  de  chaque  côté,  avec  une  seule  bande  en  biscuit  aussi  mince  que  possible, 
afin  de  lui  faire  mieux  prendre  les  contours  et  la  forme  du  ixfisson.  A ce  point , il  faut  l’envelopjier 
avec  des  bandes  de  papier,  et  le  laisser  ainsi  pendant  (pielques  heures,  pour  donner  au  biscuit  le 
temps  de  faire  corps.  Le  poisson  est  ensuite  fa(;onné  avec  le  couteau,  afin  de  rendre  l’imitation  aussi 
parfaite  que  possible. 

Dessin  295.  LIVRE  IMITÉ  EN  BISCUIT. 

Le  dessin  représente  un  livre  posé  sur  un  coussin , celui-ci  est  imité  en  génoise  ou  biscuit- 

punch,  cuit  dans  un  moule  ou  une  caisse  en  papier,  se  rapprochant  autant  que  possible  de  la  forme  du 
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coussin.  Ce  biscuit  peut  être  fourré  à l’intérieur;  en  tout  cas,  il  doit  être  façonné  à l’aide  d’un  couteau, 
afin  de  lui  donner  sa  véritable  forme;  les  surfaces  sont  alors  masquées  avec  une  couche  légère  de  marme- 
lade d’abricots,  et  ensuite  avec  une  couche  de  glace-royale  de  teinte  rosée.  Aussitôt  glacé,  avant  même 
que  la  glace  soit  refroidie,  il  est  nécessaire  de  poser  le  coussin  sur  le  plat  dans  lequel  il  doit  être  servi, 
afin  qu’en  le  déplaçant,  la  couche  de  glace  ne  soit  pas  exposée  à se  fendre.  C’est  dans  le  plat  même  que 
le  coussin  doit  être  décoré,  sur  les  côtés,  avec  un  cornet  de  glace-royale  blanche , en  imitant  des  brode- 
ries. Les  glands  disposés  sur  les  angles  sont  adaptés  ai)rès;  ils  peuvent  être  imités  soit  en  sucre  taillé 
au  couteau,  soit  en  sucre  coulé,  soit  tout  simplement  à l’aide  d’un  cornet  de  glace-royale,  poussée  sur  un 
morceau  de  biscuit  coupé  de  la  forme  voulue:  ceci  n’est  qu’un  détail,  il  suffit  qu’ils  soient  bien  imités 
et  bien  rajustés  au  coussin. 

L’imitation  d’un  gros  livre  est  en  somme  d’une  exécution  n’offrant  pas  de  difficultés  sérieuses, 

% 

quant  à la  forme  et  aux  détails  d’ornements;  il  s’agit  simplement  qu’il  soit  correct,  et  éfablie  dans  des 
proportions  exactes  avec  le  coussin,  c’est-à-dire,  ni  trop  gros,  ni  trop  petit. 

Le  corps  du  livre,  cette  partie  représentant  les  feuillets  imprimés,  est  préparée  avec  du  biscuit 
fin,  cuit  dans  une  caisse,  ou  même  cuit  en  feuille,  sur  plaque  ; dans  les  deux  cas,  il  doit  être  sans  parfum 
très-prononcé,  et  fourré  à rintérieur  avec  un  appareil  moka;  il  est  alors  remis  en  forme,  et  façonné  dans 
le  genre  d’un  livre  prêt  à être  relié , c’est-à-dire , arrondi  du  côté  du  dos,  et  légèrement  creusé  sur  les 
trois  côtés  de  son  éjjaisseur. 

La  reliure  du  livre  est  formée  en  trois  pièces  divisées,  c’est-à-dire,  les  deux  couverts  et  le  dos. 
Ces  ])ièces  sont  en  génoise  ou  en  biscuit-i)uncli  cuit  sur  plaque,  pas  trop  épais;  les  couverts  sont  coupés 
exactement  de  même  forme,  mais  nécessairement  un  peu  plus  larges  et  i)lus  longs  que  le  corps  du  livre; 
ils  sont  masqués  avec  une  mince  couche  de  marmelade  d’abricots,  puis  nappés  avec  une  glace  au  choco- 
lat, dont  la  couche  est  cependant  très-mince;  ils  doivent  être  i)assés  quelques  secondes  à la  bouche  du 
four,  afin  de  donner  du  brillant  à la  glace.  On  peut  voir  i)ar  le  dessin,  que  le  dos  du  livre  est  légère- 
ment l)ombé  en  dehors;  il  est  donc  nécessaire  que  cette  partie  soit  aussi  bombée  d’un  côté,  et  légère- 
ment creuse  de  l’autre,  de  façon  qu’elle  puisse  s’emboîter  avec  le  corps  du  livre;  elle  doit  être  aussi 
glacée  au  chocolat,  puis  passée  à la  bouche  du  four,  et’décorée  ensuite. 

IMaintenant,  il  ne  reste  plus  qu’  à assembler  les  difiérentes  parties,  et  former  le  livre  dans  son 
entier,  en  commençant  par  poser  le  corps  du  livre  sur  l’un  des  deux  couverts,  dont  la  surface  est  masquée 
avec  une  mince  couche  d’appareil  moka  ou  do  marmelade , afin  de  mieux  le  fi.xer.  L’épaisseur  du  livre 
est  alors  masquée  sur  ses  trois  faces  avec  une  couche  régulière  d’api)areil  moka,  qu’on  raye  aussitôt  avec 
la  lame  du  couteau,  de  façon  à imiter  les  feuillets  du  livre:  cette  opération  est  des  plus  simples.  Le 
livre  est  ensuite  posé  sur  le  centre  du  coussin , i)uis  recouvert  avec  la  deuxième  moitié  de  la  couver- 
ture, et  masqué  sur  le  dos  avec  la  pièce  qui  lui  est  destinée;  ces  pièces  doivent  être  bien  assemblées, 
bien  ajustées,  et  les  jointures  entièrement  dissimulées  au  regard.  Sans  ces  soins,  le  mérite  de  l’imi- 
tation disparait  et  s’efface. 

C’est  seulement  alors  (pie  le  livre  est  forrné,  qu’on  procède  au  décor  du  couvert  supérieur  et 
du  dos.  Les  ornements  sont  exécutés  à f’aide  d’un  cornet  de  glace-royale  bien  blanche,  bien  travaillée, 
coulante,  mais  se  soutenant  parfaitement:  Ces  cordons  de  glace  blanche,  nettement  dessinés  et  corrects. 
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sont  (Pun  très-joli  effet  sur  un  fond  nuancé,  surtout  un  fond  brun  ; il  faut  seulement  éviter  de  les  pousser 
trop  épais,  comme  aussi  d’exécuter  un  décor  trop  saillant,  trop  chargé:  il  doit  être  simple,  mais,  autant 
que  possible,  franc  et  correct;  il  doit  se  rapprocher  des  ornemeuts  dont  les  relieurs  embéllissent  leurs 
livres  de  luxe  : les  modèles  sont  faciles  à trouver. 


Dessin  29G.  JAMBON  IMITÉ  EN  BISCUIT. 

En  pâtisserie,  l’imitation  d’un  jambon  étant  une  des  plus  faciles  à exécuter,  il  convient  d’y  porter 
tous  les  soins  qu’elle  réclame,  aussi  bien  dans  son  ensemble  que  dans  ses  détails. 

Pour  former  le  corps  du  jambon,  il  faut  d’abord  du  biscuit  à la  vanille  ou  du  biscuit -punch  ; 
puis  du  biscuit  en  feuille  pour  le  couvrir , et  enfin  une  abaisse  en  pâte  sèche , génoise , napolitaine  ou 
même  en  pâte  d’office  légère. 

Si  on  dispose  d’un  grand  moule  à bordure  de  forme  ovale,  l’opération  est  toute  simple;  il  suffit 
de  cuire  une  partie  du  biscuit-punch  dans  celui-ci  pour  former  le  corps  du  jambon,  et  l’autre  partie  dans  une 
casserole  à bain-marie  pour  former  le  manche. 

Quand  ces  biscuits  sont  refroidis,  il  faut  fourrer  par  tranches,  avec  de  la  marmelade  d’abricots, 
celui  qui  est  cuit  dans  le  moule  ; le  remettre  en  forme,  et  le  coller  sur  l’abaisse  en  pâte  sèche,  coupée  un  peu 
plus  longue  que  le  moule  ovale,  afin  que  la  partie  figurant  le  manche  du  jambon  y trouve  un  appui  suffi- 
sant. Le  biscuit  destiné  au  manche,  doit  d’abord  être  façonné  avec  le  couteau,  pour  lui  donner  la 
forme  voulue,  puis  fourré  aussi  avec  de  la  marmelade:  c’est  dans  ces  conditions  qu’il  est  fixé  sur  l’abaisse. 

Il  faut  alors  façonner  à son  tour  le  biscuit  ovale,  afin  de  donner  à l’ensemble  de  la  pièce  le  profil  d’un 
jambon  naturel,  et  enfin,  masquer  les  surfaces  extérieures  du  biscuit  avec  une  couche  de  marmelade. 

Le  vide  du  jambon  peut-être  empli,  soit  avec  un  appareil  de  crème  bavaroise,  soit  avec  un  ai)pa- 
reil  de  frangipane,  â la  vanille  ou  au  chocolat..  Le  choix  de  ces  appareils  est  facultatif,  mais  si  la  pièce 
doit  être  servie  à bref  délai,  la  crème  bavaroise  est  préférable:  il'est  évident  qu’on  peut  également  mêler 
à ces  appariels  un  salpicon  de  bons  fruits  confits. 

Aussitôt  que  le  centre  de  la  pièce  est  garni,  le  dessus  est  couvert  avec  une  large  abaisse  de  bis- 
cuit en  feuille , enveloppant  tout  à la  fois  la  partie  du  manche  et  les  côtés , de  façon  à les  rendre  plus 
adhérentes,  plus  homogènes,  en  ayant  soin  d’appuyer  ce  biscuit  avec  les  mains.  Dans  ces  conditions,  les 
surfaces  sont  de  nouveau  égalisées  avec  le  couteau,  puis  masquées  d’une  mince  couche  de  marmelade,  et 
enfin  avec  une  couche  de  glace-royale  parfumée,  légère  et  coulante,  afin  que  toutes  les  surfaces  restent 
légèrement  nappées  et  brillantes.  Quand  la  glace  est  sèche,  il  faut  masquer  la  partie  du  manche  avec 
une  glace  au  chocolat,  bien  lisse  et  peu  consistante:  cette  nuance  imite  assez  bien  la  couenne  du  jambon. 
On  imite  les  festons  de  la  couenne,  en  couvrant  la  glace  blanche  avec  un  papier  découpé,  à mesure  > 
qu’on  verse  la  glace  au  chocolat:  c’est  là  une  opération  tout  à fait  simple. 

Le  jambon  est  alors  décoré  sur  ses  contours  et  sur  le  haut,  à l’aide  d’un  cornet,  et  avec  de  la  glace- 
royale  blanche:  le  décor  doit  être  simple  et  correct,  c’est  là  son  premier  mérite.  Mais  pour  accentuer 
d’avantage  l’imitation,  la  partie  centrale  du  jambon  peut  être,  en  dehors  même  du  décor  au  cornet, 
ornée  avec  une  belle  rosace  de  gros  croûtons  de  gelée  d’entremets , claire  et  transparente.  Au  manche 
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du  jambon  est  alors  adai>té  une  belle  manchette.  C’est  dans  ces  (conditions  (lu’il  est  posé  sur  un  fond- 
d’appui  en  pastillage,  collé  sur  un  plat;  la  base  de  ce  fond  est  entourée  avec  des  croûtons  de  belle  gelée 
douce,  alternés  avec  des  i)etits  bouquets  de  gelée  bâchée.  Quelques  hâtelets  transparents,  garnis  avec 
des  fruits,  sont  piqués,  soit  autour,  soit  sur  le  jambon  même.  Comme  complément,  un  beau  cordon  de 
gelée  hachée  peut  être  poussé  contre  la  base,  à l’aide  d’une  poche  à douille. 


Dessin  297. 


HURE  DE  SANGLIER,  IMITEE  EN  HISCUIT. 


Cette  pièce  est  d’une  e.xécution  plus  difficile  que  les  précédentes , si  on  veut  la  rendre  dans  les 
conditions  de  vérité  qu’elle  réffiame.  Mais  cette  observation,  quoique  réelle,  ne  doit  pas  cependant 
intimider  les  praticiens;  c’est  au  contraire  dans  les  travau.v  complicpiés  et  minutieux,  qu’ils  doivent 
exercer  leur  intelligence,  et  en  démontrer  toute  la  vigueur  ; les  succès  faciles  ne  sont  jamais  les  plus 
appréciés  ni  les  plus  intéressants. 

Pour  exécuter  cette  pièce,  il  faut  préparer  un  kilogramme  et  demi  d’appareil  de  biscuit  au  beurre 
et  aux  amandes;  le  diviser  en  deux  parties,  et  cuire  celles-ci  dans  deux  caisses  formées  avec  une  bande 
de  papier,  haute  et  forte,  dont  la  base  est  collée  sur  la  plaque;  cette  caisse  doit  être  disposée  de  façon 
à imiter  aussi  bien  que  possible  le  profil  de  la  hure.  Indépendamment  de  cet  appareil,  il  faut  cuire  deux 
plaques  de  biscuit  en  feuille. 

Quand  les  biscuits  des  caisses  sont  refroidis,  les  parer  sui)erticiellement,  les  diviser  en 
tranches;  les  fourrer  avec  de  la  marmelade,  puis  les  remettre  en  forme,  et  les  assembler,  ai)rès  les  avoir 
masqués  de  marmelade,  en  les  soutenant  à l’aide  d’une  brochette  en  argent,  glissée  dans  la  plus  grande 
épaisseur  du  biscuit;  alors  couper  droit  celui-ci,  en  dessous,  afin  de  lui  donner  l’aplomb  nécessaire  jmur 
le  maintenir  dans  le  sens  que  la  hure  est  représentée  par  le  dessin  ; puis  le  coller  sur  une  abaisse  en 
pâte  ferme,  et  le  façonner  avec  le  couteau,  sur  toutes  ses  surfaces,  en  lui  donnant  autant  que  possible 
la  forme  d’une  hure.  Cela  fait,  masquer  entièrement  celle-ci  avec  une  couche  de  marmelade,  puis  l’en- 
velopper dans  son  ensemble,  avec  du  biscuit  en  feuille,  paré  très-mince,  afin  que  cette  enveloppe  luiisse 
parfaitement  prendre  les  contours  de  la  bure,  en  l’appuyant  avec  les  mains.  Néanmoins,  il  faut  toujours 
y revenir  avec  le  couteau,  pour  lui  donner  une  plus  grande  ressemblance  de  forme,  en  façonnant  avec, 
plus  de  soin  le  museau , en  creusant  l’ouverture  de  la  mâchoire  et  celles  des  yeux;  enfin,  en  lui  donnant 
cette  expression  de  vraisemblance  et  de  vérité  qui,  en  somme,  doit  en  faire  tout  le  mérite.  11  ne  suffit 
pas  que  ceiLX  (pii  examinent  le  sujet  devinent  ce  qu’on  a voulu  reproduire,  il  faut  que  cette  reproduction 
soit  exacte,  parfaite,  inc(mtestable;  c’est-à-dire,  ne  laissant  aucun  doute  â l’esprit  sur  les  intentions  et 
le  mobile  cpii  l’ont  provo(]uée  ou  inspirée. 

Les  oreilles  de  la  hure  sont  aussi  imitées  en  biscuit  coupé;  elles  sont  rajustées  â leur  place,  et 
maintenues  à l’aide  d’une  petite  brochette.  C’est  dans  ces  conditions  que  la  hure  est  d’abord  masquée 
avec  une  mince  couche  de  marmelade  d’abricots,  et  ensuite  avec  une  glace  au  chocolat,  de  belle  nuance 
foncée,  légère  et  coulante;  mais  il  n’est  jias  nécessaire  de  la  passer  au  four  pour  lui  donner  du  brillant: 
la  nuance  doit  rester  mate. 
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Le  côté  (lu  cou  de  la  hure  coupé  droit,  doit  être  niasciué  avec  une  couche  de  glace-royale  couleur 
de  chair,  puis  lissée  avec  la  laine  du  couteau;  eette  surface  est  ensuite  coloriée  au  pinceau  avec  du  rouge 
et  du  caramel,  de  fa(;on  à imiter  les  chairs  cuites  du  cou  d’un  sanglier.  Deux  défenses  imitées  soit  en 
sucre  taillé,  soit  en  pâte  d’amandes,  sont  fixées  une  de  cluuiue  côté  du  museau  ; entre  les  deux  yeux,  est 
disposé  un  petit  bou(|uet  de  truffes  imitées,  grou^ié  sur  un  fond  blanc,  en  pâte  d’amandes.  La  hure  est 
alors  posée  sur  le  centre  d’un  fond-d’apimi  masqué  en  pastillage,  collé  sur  plat,  et  entouré  à sa  base  avec 
des  croûtons  de  gelée  douce , alternés  avec  des  bouquets  de  gelée  bâchée.  Le  bas  de  la  hure  est  aussi 
garni  avec  de  la  gelée.  Deux  hâtelets  garnis  avec  des  fruits  : poires  ou  pommes  coupées  en  imitation 
de  légumes,  sont  piqués  en  éventail  sur  le  côté  coupé  du  cou. 

Une  telle  pièce,  finie  et  dressée  avec  goût,  en  attirant  l’attentioji  des  amateurs,  ne  peut  manquer 
de  mettre  en  relief  le  mérite  de  celui  qui  l’a  exécutée. 
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Dessin  298.  GRANDE  SULTANE  A ORIJ.LAGE,  SUR  SOCLE. 

Les  quatre  socles  rei)réseiités  à cette  planche  sont  tous  établis  dans  les  mêmes  proportions;  ils 
mesurent  45  centimètres  de  hauteur. 

La  Sultane  que  la  gravure  représente,  est  en  sucre  blanc;  elle  porte  à l’intérieur  un  biscuit, 
entièrement  masqué  avec  une  glace  rose;  elle  est  ornée  sur  le  haut  d’une  bordure  à jour,  et  porte  sur 
son  centre  une  aigrette  en  sucre  filé;  elle  est  fixée  sur  un  petit  tambour,  et  entourée  à sa  base  par  de 
petites  boules  imitées  avec  du  sucre  filé.  Le  tambour  est  fixé  sur  un  socle  en  pastillage,  portant  sur  quatre 
pieds,  dont  la  frise  est  ornée  avec  des  fleurs  en  sucre  tiré. 

Le  filage  du  sucre,  autrefois  si  scabreux,  si  difficile,  vient  de  faire  un  grand  pas  dans  la  voie  du 
progrès  et  du  perfectionnement.  La  méthode  que  je  vais  décrire,  je  m’empresse  de  le  dire,  ne  m’ai)par- 
tient  pas;  elle  est  l’œuvre  de  Mr.  Adolphe  Landry.,  jeune  praticien  qui,  par  ses  recherches  intelligentes, 
est  parvenu  à lui  donner  une  précision  incontestable.  Il  a trouvé  ce  que  j’ai  moi-même  longtemps  cberché, 
car  le  désir  de  rendre  le  travail  du  sucre  plus  praticable  m’avait  fait  entrevoir  comme  possible  la  solution 
de  ce  problème. 

Plus  heureux  que  moi,  Mr.  Landry  aura  le  mérite  de  léguer  â ses  confrères  une  innovation  d’un 
grand  prix,  et  dont  pour  mon  compte  je  lui  sais  un  gré  infini,  puisqu’elle  aura  pour  résultat,  non  seule- 
ment d’abréger  l’opération  du  filage,  mais  de  la  rendre  plus  facile.  Les  e.xpériences  suivies  que  j’ai  faites 
à ce  sujet,  me  donnent  la  certitude,  que  dans  un  temps  donné  sa  méthode  sera  la  seule  pratiquée. 
Désormais,  il  n’y  a pas  à en  douter,  le  filage  du  sucre  est  entré  dans  une  voie  nouvelle,  où  l’exécution, 
d’innabordable  qu’elle  était  pour  le  plus  grand  nombre,  sera  devenue  accessible  à tous:  ou  ne  saurait 
faire  de  cette  méthode  un  éloge  plus  vrai  et  plus  méritoire. 
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La  grande  question  du  filage  réside  éviderninent  dans  la  cuisson  du  sucre:  l’artiste  le  i)lus 
adroit  ne  saurait  rien  tirer  d’un  sucre  mal  cuit.  Mais  il  ne  faut  ])as  oublier  que  la  parfaite  qualité  du 
sucre  est  d’une  importance  capitale,  par  rapportai!  résultat.  Le  sucre  le  plus  convenable,  le  meilleur,  (‘St 
certainement  celui  tiré  de  la  canne  à sucre,  s’il  est  bien  épuré:  mais  on  peut  également  utiliser  le  sucre 
de  betteraves  de  bonne  qualité.  Les  meilleurs  sucres  que  j’ai  trouvé  sont  ceux  qui  se  vendent  à Paris 
et  à Londres;  le  sucre  Anglais  serait  en  quelque  sorte  préférable  sous  le  rapport  de  la  cuisson.  Les 
sucres  fabriqués  dans  le  Nord  de  l’Europe  laissent  au  contraire  considérablement  à désirer,  pour  le 
filage;  ceux  d’Allemagne  et  de  Russie  sont  réellement  défectueux;  aussi  le  filage  du  sucre  dans  ces  pays 
devient-il  très-difficile.  Pour  obvier  à cet  inconvénient,  j’ai  fait  venir  à Rerlin  du  sucre  de  France  et 
d’Angleterre,  dont  les  résultats  ont  été  des  plus  satisfaisants:  les  deux  qualités  mêlées  à la  cuisson  par 
portions  égales,  ayant  parfaitement  réussi,  j’ai  opéré  avec  les  deux  sucres. 

Pour  bien  cuire  le  sucre  à filer , il  ne  faut  jias  en  cuire  une  trop  grande  quantité  à la  fois  : un 
kilogramme  au  plus , et  encore  faut-il  être  à môme  de  l’employer  sans  retard  ; si  non  il  est  préférable 
d’en  cuire  seulement  500  grammes  à la  fois,  en  répétant  les  cuissons.  Néanmoins,  il  faut  toujours  avoir 
deux  poêlons:  l’un  pour  cuii'e  un  kilogramme  de  sucre,  et  l’autre  pour  on  cuire  500  grammes.  Le  sucre 
doit  cuire  dans  un  poêlon  sans  bec,  non  étamé:  le  bec  d’un  poêlon  est  j)lus  nuisible  qu’utile;  il  facilite 
la  fuite  du  sucre,  et  contribue  à le  faire  attacher  aux  parois.  La  capacité  des  poêlons  doit  être  combinée 
de  façon  que,  le  sucre  étant  dissout , le  liquide  arrive  à un  centimètre  des  bords. 

Pour  cuire  500  grammes  de  sucre,  il  faut  d’abord  le  couper  en  morceaux,  le  mettre  dans  le 
petit  poêlon,  le  mouiller  peu;  ajouter  quelques  gouttes  d’acide  citrique  dissout;  la  quantité  de  cet  acide 
est  variable,  selon  que  le  sucre  est  plus  ou  moins  bien  épuré,  plus  ou  moins  gras*.  Quand  le  sucre 
est  dissent,  poser  le  poêlon  sur  feu  vif;  l’écumer,  le  laisser  arriver  au  grand  cassé;  lui  mêler  alors,  hors 
du  feu,  deux  cuillerées-à-cafô  d’acide  acétique  cristalisable** ***,  en  évitant  d’aspirer  la  vapeur  qu’il 
jiroduit,  car  elle  est  suffocante;  mêler  l’acide  en  agitant  le  liquide;  lui  donner  encore  quelques  bouillons 
pour  le  ramener  au  cassé  ; l’essayer,  et  le  retirer  aussitôt  qu’il  est  à point;  en  arrêter  l’ébullition 
en  trempant  le  fond  du  poêlon  dans  l’eau  froide. 

Le  sucre  ainsi  cuit  peut  être  immédiatement  filé  ou  coulé,  ou  bien  tenu  au  chaud  à température 
douce,  en  attendant  de  le  filer. 

Pour  filer,  ou  plutôt  pour  couler  une  sultane  à grillage,  il  faut  disposer  d’une  planche  à sultane, 
en  métal;  ces  planches,  c’est  Mr.  Landry  qui  les  vend.  J’en  ai  fait  exécuter  une  moi-même  dans  des 
proportions  mieux  adaptées  à l’usage  que  je  voulais  en  faire,  mais  ne  voulant  pas  nuire  aux  intérêts  de 
Mr.  Landry,  je  ne  parlerai  pas  du  procédé  employé;  d’ailleurs,  j’ai  tout  lieu  de  croire  que  Mr.  Landry 
agrandira  lui-même  les  proportions  de  ses  planches  **’^,  de  façon  à suffire  à toutes  les  exigences. 

* Il  est  toujours  possible  de  se  rendre  compte  de  la  juste  quantité  d’acide  que  le  sucre  comporte,  en  l’essayant  à 
l’aide  d’une  petite  bande  de  papier  toumpsol-,  si  dans  le  liquide,  la  bande  de  papier  prend  la  couleur  mauve,  c’est  qu’il  est  aci- 
dulé au  juste  degré;  si  la  bande  devient  rouge,  c’est  qu’il  l’est  tr  ip,  il  faut  alors  ajouter  de  l’eau  jusqu’  à ce  que  le  papier  reste 
de  couleur  mauve 

**  Mais  si  le  sucre  était  de  mauvaise  qualité,  il  faudrait  lui  additionner  2 cuillerées  de  bon  sirop  de  froment 

***  Un  modèle  des  planches,  et  des  différents  poêlons  employés  parMr  Landry  se  trouveront  représentés  dans 
l’appendice  de  la  pâtisserie,  placé  à la  lin  de  ce  volume. 
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Ces  planclies  sont  creusées  en  grillage;  elles  doivent  être  légèrement  huilées  avant  de  couler  le 
sucre.  Pour  opérer,  il  faut  verser  une  pai'tie  du  sucre  cnit  dans  un  jjoêlon  chaud,  à bec,  et  couler 
un  cordon  régulier  sur  rencadrenient  de  la  planche;  puis  couler  le  sucre  dans  le  grillage,  en  deux  temps, 
c’est-à-dire  d’abord  dans  les  rayons  inclinant  à droite,  et  ensuite  dans  les  rayons  inverses  inclinant  à 
gauche,  de  façon  à obtenir  le  grillage  complet:  l’opération  est  aussi  simple  à décrire  que  facile  à exé- 
cuter; la  seule  démonstraticm  de  la  planche  suffit  pour  expliquer  toute  la  théorie.  La  grande  question, 
rnni(iue  question,  se  résume  donc  dans  la  précision  du  coulage  du  sucre,  en  cordons  réguliers,  ceci  est 
une  affaire  d’étude  et  de  pratique,  qu’aucune  démonstration  ne  saurait  inculquer  dans  resi)rit  de  celui 
(]ui  opère;  car  c’est  surtout  dans  l’assurance  de  la  main,  aussi  bien  que  dans  la  sûreté  du  coup-d’œil  que 
réside  la  science  de  couler  le  sucre  . S’il  s’agissait  simplement  de  lire  un  ouvrage  pour  devenir  savant, 
on  hnirait  par  fermer  les  écoles,  an  lieu  d’en  multiplier  le  nond)re.  (Jr,  nul  ne  peut  prétendre  d’arriver 
d’un  trait  à la  même  perfection  que  celui  qui  opère  de  longue  date,  sans  se  soumettre  aux  mêmes  exigen 
ces,  sans  étudier,  sans  pratiquer.  Mr.  Landry  ])eut  bien  vendre  ou  donner  ses  planches,  ses  poêlons  et 
ses  moules;  ce  qu’il  ne  peut  ni  donner,  ni  vendre,  c’est  la  science  qu’il  a accpiise  par  l’étude  et  la  longue 
prati(pu!  d(‘  son  j)rocédé. 

Quand  il  s’agit  d’enlevei'  le  grillage  de  la  ])lanche,  il  suffit  de  tenir  celle-ci  à la  bouche  du  four 
pendant  quelques  secondes,  pour  (jue  le  sucre  se  détache  sans  effort;  poser  alors  sur  le  travers  de  la 
planche  un  moule  à sultane,  uni,  aussi  haut  que  la  largeur  de  la  i)lanche;  puis,  enlever  le  grillage,  en 
l’appliquant  contre  les  surfaces  extérieures  du  moule,  de  façon  à lui  faire  i)rendre  la  forme.  La  longueur 
de  la  ])la.nche  doit  toujours  être  suffisante  à fournir  la  mesure  exacte  du  moule  dans  toute  l’étendue  de  son 
diamètre,  c’est-à-dire  i)our  en  faire  le  tour;  si  le  grillage  se  trouvait  trop  long,  on  jauirrait  le  couper  à 
l’aide  d’un  couteau  chauffé;  mais  tro])  court , rajustement  deviendrait  impossible.  Il  convient  donc  de 
prendre  toutes  les  mesures  de  précaution,  poiii’  (pie  ce  grillage  s’adapte  exactement  au  moule;  il  suffit 
alors  d’en  sondei- les  deux  extrémités  avec  du  sucre,  et  d’eidever  le  moule  aussitcR  que  la  sultane  peut  se 
soutenir  debout.  La  sultane  est  terminée  en  la  fermant  sur  le  haut  avec  un  grillage  exécuté  sur  une 
])lanche  en  métal  de  forme  ronde;  à defaut  de  cette  idanche,  il  est  facile  d’obtenir  un  rond  a grillage, 
en  coulant  différents  cordons  sur  la  planche  à sultane,  avec  lescpiels,  pendant  qu’ils  sont  encore  souples, 
on  forme  sur  le  marlire,  d’abord  un  cercle,  puis  un  grillage  dans  le  cercle:  l’opération  est  tonte  simple. 

Les  sultanes  ainsi  coulées  sont  d’autant  plus  belles  au  l'egard,  et  d’autant  plus  solides,  (jue  les 
cordons  de  sucre,  au  lieu  d’être  plats,  comme  quand  ils  sont  coulés  sur  une  surface  lisse,  sont  tout  à 
fait  ronds,  en  raison  même  du  creux  des  rayons  dans  lestpiels  iis  ont  été  coidés,  et  dont  ils  ont 
pris  la  forme. 

La  description  du  sucre  tilé,  à la  jetée,  d’après  le  i)rocédé  de  Mr.  Landry , sera  décrit  à l’appen- 
dice de  la  i)âtisserie;  il  n’est  ni  moins  ingénieux,  ni  moins  intéressant  que  celui  dont  je  viens  de  parler. 

J’ai  dit  jdus  haut,  (pie  le  socle  sur  lequel  la  sultane  est  représentée,  était  orné  d’une  guirlande 
de  Heurs  en  sucre;  le  sucre  avec  le(piel  ces  Heurs  sont  préparées  est  aussi  cuit  au  cassé,  mais  sans 
addition  ultérieure  d’acide  acéti(pie;  quelques  gouttes  d’acide  citiffipie  suffisent.  Si  le  sucre  doit  être 
nuancé,  il  faut  lui  mêler  les  couleurs,  avant  de  le  tirer.  Pour  imiter  des  feuilles  en  sucre,  il  faut  mêler 
à celui-ci  du  vert  en  pâte  (vert  Breton),  mais  ]>our  nuancer  les  Heurs,  en  rose  ou  en  jaune,  il  est  préférable 
de  laisser  le  sucre  à l’état  naturel,  et  colorier  ensuite  les  Heurs  modelées. 
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Aussitôt  que  le  sucre  est  à point,  le  verser  sur  un  marbre,  eu  nappe  ou  en  couronne,  selon  qu’on 
est  pressé  de  le  faire  refroidir;  quand  il  est  à peu  près  froid,  le  prendre  avec  la  main,  afin  de  ramener 
les  bords  extérieurs  vers  le  centre;  en  former  une  boule,  et  le  tirer  avec  les  mains  jusqu’au  point,  où  il 
prend  l’apparence  de  la  soie  jaune;  le  rassembler,  le  presser,  le  mettre  dans  un  vase,  le  tenir  au  chaud, 
à la  bouche  du  four,  afin  d’empêcher  qu’il  durcisse,  en  refroidissant.  Le  prendre  alors  par  i)etites 
parties,  et  avec  elles,  modeler  des  pétales , des  fleurs  à calice  ou  des  feuilles.  Si  ce  sont  des  pétales  de 
roses,  de  camélias  ou  de  pensées,  presser  le  sucre  entre  les  doigts  pour  l’amincir  et  le  façonner  en  forme 
de  pétales,  plus  ou  moins  longues  ou  arrondies,  mais  minces  et  concaves;  puis  quand  elles  sont  sèches, 
les  colorier  au  pinceau  avec  du  carmin  délayé,  et  les  grouper  sur  une  tige  métallique,  les  mêmes  qui 
sont  employées  pour  les  fleurs  artificelles.  Aux  pétales  de  tulipes  on  fait  prendre  la  forme  sur  la  coquille 
d’un  œuf  ou  dans  un  moule  en  plomb. 

Pour  imiter  les  fieurs  d’oranger,  les  fuchsias,  les  pois  de  senteur  et  les  pervanebes,  il  suffit  de 
modeler  en  sucre  une  sorte  de  petite  poire  de  forme  allongée , la  couper  en  croix  à l’aide  d’un  ciseau, 
puis  amincir  les  parties  avec  les  doigts,  en  leur  donnant  la  forme  des  pétales  (pi’on  veut  imiter.  Pour 
imiter  les  fleurs  à clochettes,  il  faut  rouler  le  sucre  en  cône,  l’amincir  avec  les  doigts,  le  faire  sécher 
sur  nne  forme  en  bois,  et  grouper  ensuite  ces  fleurs  sur  des  fils  métalliques.  Pour  imiter  les  feuilles,  il 
faut  rouler  du  sucre  vert,  de  même  longueur  que  la  feuille  (pi’on  veut  imiter,  l’amincir  avec  les  doigts, 
puis  le  presser  sur  des  moules  en  plomb,  sur  lesquels  l’empreinte  des  feuilles  est  gravée. 

Le  sucre  tiré  avec  lequel  on  modèle  les  fieurs  et  les  feuilles,  exige  d’être  traité  vivement;  car  il 
refroidi  vite,  et  en  refroidissant  il  devient  cassant.  Mais  il  est  facile  de  prévenir  cet  inconvénient,  en 
cuisant  le  sucre  au  grand  cassé,  et  le  laissant  refroidir  sur  le  marbre,  après  l’avoir  légèrement  tiré  et 
pressé;  dans  ces  conditions,  il  se  conserve  très-longtemps,  si  on  le  tient  à l’abri  de  riiummidité.  A 
mesure  qu’on  veut  l’employer,  on  en  coupe  une  petite  partie  qu’on  fait  ramollir  à la  bouche  du  four 
doux,  pour  le  travailler  ensuite. 

Les  fleurs  et  les  feuilles,  groupées  autour  de  la  frise  du  socle,  sont  collées  avec  du  sucre  au 
cassé.  La  base  du  socle  est  disposée  de  façon  à pouvoir  dresser  sur  sa  surface  une  garniture  de 
jolis  gâteau.x. 


Dessin  299.  CRU  QU  EMBOUCHE  DE  GÉNOISE,  SUR  SOCLE. 

Ce  croquembouche  est  monté  dans  un  moule  uni;  la  génoise  est  de  deux  nuances:  rouge  et 
blanche.  Elle  est  distribuée  en  losanges  exactement  d’égales  dimensions,  légèrement  coupés  en  biais 
sur  les  côtés,  afin  de  pouvoir  les  assembler  autour  du  moule  avec  plus  de  précision.  Le  croquembouche 
peut  être  monté  d’après  plusieurs  méthodes,  soit  eu  trempant  tour  à tour  les  losanges  dans  le  sucre  au  ' 
cassé  et  les  appliquant  contre  les  })arois,  soit  en  les  rangeant  à mesure  sur  une  grille  pour  laisser 
refroidir  le  sucre,  et  les  monter  ensuite  contre  les  parois,  après  les  avoir  légèrement  trempés  dans  le 
sucre,  d’un  côté  seulement;  mais  pour  que  le  croquembouche  soit  plus  régulier,  on  peut  aussi  monter 
les  losanges  contre  le  moule,  sans  les  tremper  entièrement  dans  le  sucre,  mais  seulement  d’un  côté,  de 
façon  à pouvoir  les  coller  ensemble.  Quelle  que  soit  la  méthode  employée,  il  s’agit  de  le  monter  le 
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plus  régulièrement  possible:  il  doit  être  fermé  sur  le  fond,  soit  avec  un  rond  en  génoise,  soit  simple- 
ment avec  un  fond  en  sucre  au  cassé , coulé  dans  le  moule.  Quand  le  croquembouche  est  démoulé , il 
est  dressé  sur  le  socle,  c’est-à-dire,  sur  un  petit  tambour  disposé  sur  le  haut  du  socle;  il  est  alors  orné 
en  dessus  avec  une  bordure  en  pastillage  ou  en  sucre,  et  sur  le  centre,  avec  une  jolie  aigrette  en  sucre. 

Le  socle  sur  lequel  le  croquembouche  est  dressé,  est  en  pastillage  blanc , orné  avec  des  détails 
en  relief.  La  frise  est  aussi  ornée  avec  des  détails  en  relief:  les  roses  sont  nuancées.  La  base  du  socle  est 
garnie  avec  de  petits  gâteau.x:  elle  porte  sur  quatre  pieds  en  bois,  masqués  en  pastillage,  argentés  ou 
peints  avec  du  blanc  de  zinc. 


Dessin  300. 


C 11  O Q U K M D DUC  1 1 E I ) E QUART  I E R S 1 )’0  RA  N G E 


SUR  SOCLE. 


Pour  monter  de  jolis  croquembouches  d’oranges,  il  faut  avant  tout  faire  bien  sécher  la  superficie 
des  quartiers  épluchés,  les  enfiler  à de  petites  brochettes  en  bois,  et  les  tremper  tour  à tour  dans  du 
sucre  au  cassé;  les  laisser  bien  égoutter  et  refroidir,  puis  les  dresser  en  couronne,  par  rangs  en  sens 
inverse,  en  les  appuyant  contre  les  parois  intérieures  d’un  moule  huilé;  mais  pour  que  les  couronnes 
puissent  prendre  de  la  solidité,  chaque  quartier  doit  être  légèrement  trempé  dans  le  sucre  cuit,  à 
mesure  qu’il  est  rangé  dans  le  moule.  Ce  procédé  est  préférable  à celui  qui  consiste  à tremper  les  quar- 
tiers dans  le  sucre,  et  les  appliquer  directement  contre  les  parois  du  moule.  Le  sucre  dans  lequel  les 
quartiers  sont  trempés  peut  être  blanc  ou  rose;  on  peut  même  en  cuire  de  deux  nuances;  en  ce  cas,  on 
altei'iie  la  nuance  des  couronnes.  Un  point  essentiel  à observer,  c’est  que  le  sucre  soit  non  seulement 
cuit  au  même  degré,  mais  que  les  nuances  des  couronnes  soient  exactement  semblables:  ni  plus  claires, 
ni  plus  foncées. 

En  montant  le  croquembouche , il  faut  avoir  soin  de  tremper  de  temps  en  temps  le  moule  dans 
l’eau  froide;  mais  surtout  ne  i)as  le  démouler  avant  que  le  sucre  soit  bien  refroidi,  afin  d’éviter  qu’il 
s’affaisse  sur  lui-même.  Quand  il  est  démoulé,  le  poser  sur  un  tambour  en  pastillage,  i)lacé  sur  le  socle, 
le  couvrir  avec  une  abaisse  bordée  avec  de  petites  boules  imitées  en  pâte  d’amandes , glacées  blanches 
ou  roses,  ou  simplement  imitées  avec  du  sucre  filé  fin.  Cette  abaisse  est  ornée  sur  son  centre  d’un  joli 
groupe  de  quartiers  d’orange,  glacés  et  collés  portant  sur  le  haut  un  pompon  en  sucre  fdé.  La  base  du 
croquembouche  est  entourée  avec  des  boules  plus  grosses  que  les  pi’emières,  en  pâte  d’amandes  on  en  sucre. 

L’abaisse  du  socle  sur  laquelh;  porte  le  tambour,  est  ornée  d’une  double  bordure;  elle  porte  sur 
une  corbeille  en  pastillage,  supportée  i)ar  trois  eid'ants  en  sucre  coulé.  Contrairement  au  genre  des  socles 
précédents  l’abaisse  inférieure  est  sans  pieds,  elle  est  fixée  directement  sur  i)lat;  par  cette  démon- 
stration, j’ai  voulu  indiquer  dans  quelles  conditions  la  base  devait  être  établie,  afin  qu’elle  puisse  rece- 
voir autour  la  garniture  de  petits  gâteaux  qui,  sur  les  autres  socles,  sont  dressés  directement  sur  l’abaisse. 


Dessin  301.  GATEAU  MILLEEEUILLE,  SUR  SOCLE. 

Le  socle  sur  lequel  le  millefeuille  est  représenté,  est  en  pastillage,  monté  sur  une  charpente  en 
carton-pâte.  Le  fond  est  blanc,  mais  les  détails  sont  nuancés.  La  frise  est  sans  bordure,  mais  ornée  avec 
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des  fleurs  nuancées,  imitées  en  pastillage  uti  en  glace-royale;  le  dessous  de  la  coupe  et  son  pied  sont 
ornés  d’une  bordure  à jour.  La  base  est  décorée  sur  son  épaisseur,  elle  porte  sur  quatre  pieds. 

Pourmontei-  un  beau  millel'euille,  il  faut  2 kilogrammes  de  pâte  feuilletée,  commune,  c’est-à-dire, 
préparée  dans  les  proportions  de  trois  quarts  de  beurre  pour  quatre  quarts  de  farine,  tourée  à six  tours. 
Quand  elle  est  reposée,  la  diviser  en  18  parties;  mouler  celles-ci;  les  abaisser  de  forme  circulaire  du 
diamètres  20  à 21  centimètres.  Les  ranger  sur  des  pkupies;  les  couper  alors  avec  un  modèle,  afin  de  les 
obtenir  bien  rondes;  piquer  les  surfaces  avec  la  pointe  d’un  petit  couteau;  les  bumecter  avec  de  l’eau  ou 
du  blanc  d’œuf,  les  saupoudrer  avec  du  sucre,  les  cuire  à four  modéré;  en  les  sortant,  les  détacher  de 
la  plaque,  les  poser  les  unes  sur  les  autres.  Quand  elles  sont  froides,  masquer  les  surfaces  de  1)  abaisses 
avec  de  la  marmelade  d’abricots,  etO  avec  de  la  frangipane  aux  amandes  et  à la  vanille;  les  assembler  de 
trois  en  trois,  en  alternant  la  marmelade  et  la  crème  ; en  masquer  l’épaisseur  avec  une  couche  de  merin- 
gue. Saupoudrer  trois  de  ces  abaisses  avec  de  petits  raisins  de  Corinthe,  et  les  trois  autres  avec  des 
pistaches  en  petits  dés:  les  tenir  à l’étuve  pour  sécher  la  meringue.  Pin  les  sortant,  détacher  le  papier; 
quand  elles  sont  froides,  les  masquer  en  dessus  avec  de  la  marmelade,  les  assembler,  et  monter  le  gâteau 
sur  une  abaisse  en  pâte  d’office,  en  alternant  les  nuances,  dans  le  sens  représenté  par  le  dessin;  le  dresser 
sur  le  tambour  du  socle,  puis  poser  sur  le  centre  une  aigrette  en  pastillage  ou  en  sucre  filé,  fixée  sur 
une  petite  abaisse,  en  pastillage.  Garnir  l’espace  libre  sur  le  haut  du  tambour  avec  des  petits  gâteaux, 
cuits  dans  des  moules  ou  simplement  avec  de  la  belle  gelée  douce,  moulée  dans  des  moules  cannelés. 


y 
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Df.s.<in  302.  GRANDE  SUI/fANE  CHINOISE,  EN  SUCRE  FILÉ,  A I>A  JETÉE. 
Dessin  303.  GRANDE  SULTANE  MODERNE,  EN  SUCRE  FILÉ,  SUR  SOCLE. 
Dessin  3ü4.  GRANDE  SULTANE  EN  GLACE -ROYALE. 

Dessin  305.  GRANDE  SULTANE  EN  FASTILI.AGE,  SUR  SOCLE. 


)ESSIN  302.  GRANDE  SUI/PANE  CHINOISE,  EN  SUCRE  FILE  A LA  JETEE. 


lies  quatre  sultanes  représentées  sur  cette  i)lanclie  sont  exécutées  sur  des  moules  à sultane 
ayant  31  centimètres  lie  hauteur  sur  27  de  diamètre.  La  hauteur  des  aigrettes  qui  les  surmontent 
varie  de  35  à 40  centimètres.  La  hauteur  des  gradins  sur  lesquels  elles  sont  placées,  vaiie  de  20  à 25 
centimètres. 

Les  sultanes  sont  des  pièces  qui  peuvent  aussi  bien  tigurer  sur  la  table  d’un  dîner  que  sur  celle 
d’un  Iniffet  de  bal,  et  bien  que  n’étant  lias  mangeables,  elles  sont  cependant  considérées  comme  des 
grosses  pièces  de  pâtisserie,  et  elles  en  tiennent  lieu;  puisqu’elles  ne  sont  au  fond  que  l’enveloppe  orne- 
mentale d’un  gâteau  quelconque,  placé  à l’intérieur.  Il  est  vrai  que  ces  gâteaux  sont  parfois  remplacés 
par  des  imitations,  mais  cela  n’a  rien  d’anormal,  puis(iu’il  faudrait  briser  les  sultanes  pour  atteindre  ces 
gâteaux,  et  que  sur  les  tables  du  grand  monde,  les  convives  ont  riiabitude  de  ne  toucher  qu’aux  objets 
qui. par  leur  forme  aussi  bien  que  par  leur  nature,  ne  laissent  aucun  doute  sur  leur  destination.  Cette 
retenue  est  si  grande  que,  sur  la  table  d’un  buffet,  si  on  néglige  de  faire  une  entaille  aux  pièces  mange- 
ables, même  à celles  (lui  n’exigent  pas  d’être  coupées  au  couteau , tels  que  les  poissons  entiers,  les  gros 
gâteaux;  il  arrive  que  la  plui)art  du  temps  ces  pièces  restent  intactes.  Or,  il  n’est  pas  â présumer  qu’au- 
cun convive , veuille  se  hasarder  â briser  des  pièces  qui , si  leur  caractère  ornemental  pouvait  échapper 
â quelqu’un,  leur  élégance  et  leur  coipietterie  naturelle  sufrtraicnt  certainement  à les  défendre  contre 
toute  attaque  intempestive. 

Les  grandes  sultanes,  quel  qu’en  soit  le  genre,  quel  qu’en  soit  la  forme,  jouent  un  grand  rôle 
dans  la  pâtisserie.  Une  belle  sultane,  en  effet,  aux  proportions  mâles  et  élancées,  soigneusement  éxé- 
cutée  dans  son  ensemble  et  ses  détails,  est  une  pièce  qui  doit  être  d’autant  plus  estimée,  qu’on  la  ren- 
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contre  riirenieiit  reiuliio  dans  des  conditions  ir-réprocluil)les,  car  il  est  très-difticile  d’atteindre  cette  per- 
fection, sans  (pic  celui  qui  opère  possède  une  aptitude  éi)rouvée. 

Les  sultanes,  j’entends  les  belles  sultanes,  correctes,  élégantes,  ont  le  privilège  d’intéresser  tout 
à la  fois  le  monde  gastronomique,  et  de  faire  l’admiratio)!  des  praticiens  eux-mêmes:  c’est  un  éloge  flatteur, 
mais  mérité.  En  effet,  en  présence  d’une  grande  et  belle  sultane  correcte,  élégante,  dressée  dans 
les  conditions  voulues  sur  un  socle  ou  un  tambour,  on  voit,  on  sent,  tout  ce  (pi’il  a fallu  de  science, 
et  de  travail  intelligent,  pour  atteindre  ce  résultat. 

Un  fait  remarquable,  c’est  (pie  l’éxécution  d’une  sultane  en  sucre,  est  une  entreiirise  qui  inti- 
mide toujours  les  hommes  n’ayant  [las  fait  une  étude  suivie  de  ce  travail:  ils  hésitent,  ils  reculent  devant 
l’obstacle  prévu.  C’est  que  tout  le  monde  comprend  que  le  sucre  à filer  n’est  pas  une  matière  docile, 
({u’on  peut  manier  à volonté,  et  travailler  à loisir,  comme  le  pastillage  ou  la  glace-royale:  le  sucre 
n’attend  pas,  il  faut  le  prendre  à son  point  précis  de  cuisson  et  ne  plus  le  (luitter;  il  finit  l’utiliser  quand 
même,  le  façonner,  le  filer  enfin,  selon  le  genre  du  sujet  entrepris,  selon  le  dessin  arrêté.  Il  faut  non 
seulement  l’employer  au  moment  propice,  mais  l’employer  sans  retard,  promptement,  sans  hésiter;  car 
il  se  détériore  avec  une  rapidité  désolante,  et  on  ne  peut  plus  revenir  sur  ce  qui  est  fait:  là  est  l’écueil, 
car  si  toutes  les  dispositions  ne  sont  pas  prises  pour  pousser  activement  le  travail  sans  arrêt,  sans  erreur 
possible,  il  est  évident  que  l’opération  n’aboutira  pas. 

Mais  en  dehors  do  ces  craintes,  le  travail  du  sucre  filé  est  relativement  facile,  je  dirai  même 
que  du  moment  qu’on  l’aborde,  on  ne  tarde  pas  à y prendre  goût,  et  qu’alors  il  devient  aussi  attrayant 
qu’agréable;  d’ailleurs  il  en  esta  peu  près  ainsi  de  tous  les  obstacles  dont  la  persévérance  fait  triompler; 
le  difficile  s’évanouit  à mesure  que  l’assurance  augmente.  Le  tout,  c’est  de  s’y  mettre:  et  à vrai  dire, 
on  s’expli(iue  rapprébension  que  doit  éprouver  celui  ipii  n’est  pas  sûr  de  lui-même,  eu  abordant  de  front 
un  travail  si  minutieux;  mais  je  le  répète,  il  n’y  que  le  premier  pas  qui  effraie. 

Evidemment  ce  n’est  pas  du  premier  coup,  qu’on  peut  prétendre  à atteindre  la  perfection;  il 
laut  s’armer  de  persévérance,  et  répéter  les  essais;  car  c’est  de  la  pratique  seule  qu’il  faut  attendre  le 
succès;  elle  seule  peut  donner  l’assurance  nécessaire,  elle  seule  fait  dominer  les  obstacles.  Ce  qu’il  ne 
faut  pas  perdre  de  vue,  c’est  (pie  l’art  de  filer  le  sucre,  est  par  le  fait  un  détail  de  la  pâtisserie,  mais  un 
détail  capital,  d’une  grande  portée,  pouvant  dans  une  large  mesure  contribuer  à l’avenir  d’un  homme. 
Je  ne  connais  pas  de  praticiens  ayant  acquis  dans  cette  partie  une  notoriété  distinguée,  qui  n’aient  tiré 
de  leur  savoir  le  plus  grand  profit.  A Paris,  tous  les  hommes  qui  ont  réussi  avec  succès  dans  le  travail 
du  sucre,  n’ont  pas  tardé  à acquérir  de  la  renommée;  et  la  renommée,  il  ne  faut  pas  l’oublier,  est  le 
l)remier  échelon  de  la  fortune. 

L’art  de  filer  le  sucre  à la  jetée,  sera  décrit  à l’aiipendice  de  ce  livre,  car  je  me  propose  non 
seulement  de  donner  une  démonstration  du  procédé  nouveau , mais  aussi  de  reproduire  les  ustensiles 
servant  à cette  opération. 

La  charpente  de  cette  sultane  est  en  sucre  filé  à la  cuiller , contre  les  parois  extérieures  d’un 
grand  moule  à sultane;  elle  doit  être  solidement  établie,  et  avoir  un  fond  qui  formera  le  dessus,  quand 
la  charpente  sera  démoulée  et  renversée. 

Le  sucre  à la  jetée  doit  être  filé  de  deux  nuances:  blanc  et  rose.  C’est  le  blanc  qui  est  filé 
le  premier;  les  gerbes  doivent  être  pures,  sans  gouttes  de  sucre;  le  fil  bien  droit,  long,  sans  être  brisé; 
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elles  doivent  être  brillantes  comme  des  gerbes  de  soie.  Pilles  sont  alors  délicatement  ai)laties  de 
réi)aisseiir  d’un  demi  centimètre,  puis  coupées  et  apidiquées  en  couche  horizontale  contre  les  contours  de 
la  charpente:  un  point  essentiel,  c’est  d’obtenir  la  surface  du  sucre  serrée,  plane,  d’une  égale  épaisseur 
partout.  Le  sucre  rose  est  tilé  en  dernier  lieu;  il  doit  toujours  entrer  en  quantité  moindre  à celle  du 
sucre  blanc:  celui-ci  constitue  le  fond  de  la  pièce,  l’autre  n’en  est  qu’un  détail.  Le  sucre  rose  est  aussi 
tilé  en  belles  gerbes  droites,  qui  sont  aplaties  plus  minces  que  les  i)reniières,  puis  coupées  et  distribuées 
en  parties  correctes , de  façon  à pouvoir  former  avec  elles  un  dessin  régulier,  en  les  appliquant  en  relief 
sur  le  fond  blanc  de  la  sultane.  C’est  de  la  disposition  de  ce  décor,  de  sa  régularité,  que  dépend  l’ettet 
de  la  pièce;  c’est  dire  que  le  praticien  doit  porter  toute  son  attention  sur  ce  ])oint. 

Lai)artie  supérieure  de  la  sultane  est  composée  d’une  toiture  chinoise,  surmontée  d’une  coupole 
en  bulbe;  ces  deux  sujets  sont  préparés  séparément,  et  en  plusieurs  parties,  sur  des  moules  en  fer-blanc, 
' d’après  la  même  méthode  que  le  coiq)S  principal  de  la  sultane,  c’est-à-dire,  qu’il  faut  d’abord  filer  une 
charpente  sur  le  moule,  et  la  masquer  ensuite  avec  des  nappes  de  sucre  blanc,  qu’on  décore  avec  du  sucre 
rose.  Les  bords  de  la  toiture  sont  ornés  avec  des  petites  perles  imitées  en  sucre  tilé  blanc.  Le  haut 
et  la  base  de  la  coupole,  sont  orjiés  avec  des  feuilles  imitées  en  sucre  tiré,  rose.  La  guirlande  qui 
entoure  te  bas  de  la  sultane,  est  exécutée  en  sucre  au  cassé,  refroidi  en  couche  sur  un  marbre,  et  coupé 
à l’emporte-pièce;  le  croissant  tixé  à son  extrémité  est  aussi  imité  en  sucre  au  cassé,  refroidi,  et  coujjée 
à remi)orte-pièce. 

La  sultane  est  montée  sur  un  tambour  en  carton,  masqué  en  i)astillage,  tixé  sur  le  centre  d’une 
abaisse  bordée,  portant  sur  quatre  pieds;  la  base  du  tambour  est  entourée  avec  de  petits  gateaux. 


Dessin  303.  GRANDE  SULTANE  MODERNE  EN  SUCRE  FILÉ,  SUR  SOCLE. 

Le  fond  principal  de  cette  sultane  est  formé,  comme  le  précédent' sujet,  sur  une  charpente  en 
sucre  coulé,  à la  cuiller  ou  au  poêlon;  cette  charpente  est  ensuite  masquée  avec  une  belle  gerbe  de  sucre 
blanc,  aj)latie  et  décorée  avec  des  détails  en  sucre  rose,  composés  de  croissants,  de  losanges,  et  des 
ronds,  coupés  à Temporte-pièce;  mais  l’ordre  du  décor  est  tout  à fait  facultatif. 

Cette  sultane  est  ornée  sur  le  haut  avec  une  bordure  en  sucre,  exécutée  sé])arément  sur  une 
abaisse  en  pastillage  mince. 

li’aigrette  centrale  est  composée,  partie  avec  du  sucre  tilé  à la  cuiller,  partie  avec  du  sucre  à la 
jetée:  bien  exécutée,  cette  aigrette  est  très-élégante. 

La  sultane  est  fixée  sur  un  fond  en  pastillage,  un  peu  plus  large  que  son  diamètre;  elle  est 
entourée  à sa  base  avec  de  petites  boules  imitées  en  sucre.  Elle  est  fixée  sur  le  centre  d’un  tambour, 
et  celui-ci  sur  une  abaisse  bordée  portant  sur  quatre  pieds.  Le  tour  du  tambour  est  garni  avec  des 
(piartiers  d’orange  glacés. 

La  précédente  sultane,  et  celle-ci,  peuvent,  à titre  de  diversion,  être  exécutées  en  pastillage, 
mais  en  pastillage  plaqué,  genre  mosaïque,  c’est-à-dire,  avec  des  incrustations  enlevées  au  coupe-pâte 
sur  un  fond  blanc,  et  remplacées  par  du  pastillage  nuancé.  En  ce  cas,  les  détails  du  sujet  restent  dans 
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les  mêmes  conditions:  la  bordure  et  l’aigrette  doivent  être  conservées;  mais  en  ce  cas  il  est  préférable 
de  dresser  ces  pièces  sur  socle  (Rie  sur  tambour;  elles  ressortent  d’avantage,  et  ne  sont  pas  exposées  à 
être  prises  pour  des  pièces  mangeables.  Si  (luand  les  pièces  sont  terminées,  on  les  saui)oudre  légère- 
ment avec  de  la  brillantine,  elles  sont  alors  d’un  plus  joli  effet. 


Le  corps  principal  de  cette  sultane  est  exécuté  en  plusieurs  parties,  contre  les  parois  d’un 
grand  moule  uni,  à l’aide  de  soutiens  en  fil  de  fer  ou  de  bandes  en  carton  glacé:  il  est  formé  de  cim] 
arceaux,  qui  doivent  rester  ouverts.  Aussitôt  que  la  sultane  est  démoulée,  elle  doit  être  fixée  sur  une 
abaisse  en  bois,  servant  à consolider  sa  base;  c’est  alors  que  les  détails  en  relief  sont  appliqués:  les 
palmiers,  ainsi  que  les  soubassements  et  les  vases,  sont  fixés  à niveau  des  parois  sous  la  voûte  des  ar- 
ceaux; ces  vases  sont  coulés  en  sucre,  ornementés  et  ornés  de  petites  fleurs  eu  glace-royale  ou  en  sucre. 
Les  palmiers  sont  exécutés  en  pastillage  sur  une  tringle  en  bois. 

Le  haut  de  la  sultane  doit  rester  ouvert,  ou  tout  au  moins  éventuellement  fermé  par  une  abaisse 
en  pastillage,  portant  sur  des  appuis  intérieurs,  mais  du  moins  mobile,  et  pouvant  être  enlevée  à 1 aide 
d’une  ouverture  pratiquée  sur  le  centre,  afin  de  pouvoir  introduire  à l’intérieur,  soit*  un  biscuit  glacé 
de  nuance  rose,  et  décoré  au  cornet  avec  de  la  glace  blanche,  soit  simplement  une  petite  sultane  à 
jour  en  glace  - royale. 

La  sultane  est  ornée  sur  le  haut,  d’une  jolie  aigrette  en  pastillage,  imitant  une  petite  fontaine, 
dont  les  coupes  sont  ornées  au  dernier  moment  avec  du  sucre  filé  à la  jetée,  en  imitation  des  nappes 
d’eau.  Cette  aigrette  est  fixée  sur  le  centre  d’une  abaisse  en  carton,  doublée  en  pastillage,  dont  le  tour 
est  orné  d’une  guirlande  de  petites  fleurs  blanches  ou  nuancées,  entremêlées  de  feuilles.  L’épaisseur 
de  l’abaisse  inférieure,  sur  laquelle  porte  la  sultane,  est  décorée  en  forme  de  guirlande,  mais  simplement 
formée  avec  des  feuilles. 

Le  tambour  sur  sur  lequel  la  sultane  est  fixée,  est  formé  de  deux  gradins  en  pastillage  blanc,  dont 
l’épaisseur  est  ornée  au  cornet  ou  avec  des  détails  en  pastillage  nuancé.  La  base  sur  hupielle  est  fixé 
le  tambour,  porte  sur  quatre  pieds,  elle  est  ornée  d’une  jolie  bordure  montante.  L’espace  laissé  libre 
entre  les  gradins  peut  être  garni  de  petits  gâteaux. 


Dessin  305.  GRANDE  SULTANE  EN  G LACE  - ROYALE. 

Les  sultanes  en  glace -royale,  pour  être  moins  usitées  que  celles  en  sucre,  n’en  sont  pas  moins 
appréciables  ; elles  peuvent  être  aussi  volumineuses  que  les  premières,  aussi  élégantes,  aussi  coquettes  ; 
la  glace- royale  n’ayant  pas  les  inconvénients  du  sucre  cuit,  elles  peuvent  être  iiréparées  à loisir,  sans 
secousse,  et  dans  un  ordre  plus  détaillé,  plus  correct;  enfin,  elles  peuvent  être  conservées  longtemps 
intactes,  sans  que  riiiimidité  ait  sur  elles  une  si  désastreuse  influence  que  sur  le  sucre  filé. 
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Mais  CCS  sultanes  exigent  d’étie  construites  avec  les  plus  grandes  précautions,  afin  de  leur 
donner  la  solidité  nécessaire. 

La  glace  avec  laquelle  on  exécute  ces  sultanes,  est  préparée  avec  du  sucre  tin,  passé  au 
tambour -à -sucre;  elle  est  travaillée  dans  une  terrine  vernie,  avec  du  blanc  d’(euf  et  quelques  gouttes 
d’acide  citrique  ou  une  pincée  de  crème  de  tartre,  à l’aide  d’une  cuiller  en  bois;  mais  elle  doit  être 
travaillée  i)cu  à la  fois,  sans  violence,  en  tournant  de  droite  à gauche,  jusqu’au  point  où  elle  devient 
ci'émeuse  et  légère;  on  lui  mêle  alors  deux  cuillerées-à-l)ouche  de  fécule  de  pommes  de  terre,  pour 
200  grammes  de  sucre.  En  attendant  de  l’employer,  la  glace  doit  être  tenue  tà  couvert  avec  un 
linge  humide. 

Pour  préparer  une  sultane  à six  pans,  dans  les  conditions  représentées  par  la  gravure,  il  faut 
d’abord  tracer  sur  du  papier  une  esquisse  de  l’ornement  destiné  à chacune  des  faces  : l’ornement  étant 
uniforme  i)our  chaque  face,  un  seul  dessin  suffit,  car  il  peut  servir  de  modèle  pour  les  six.  Coller  ce 
dessin  sous  une  plaque  en  verre  ayant  les  mêmes  dimensions;  beurrer  légèrement  la  surface  opposée 
du  verre,  de  façon  à voir  le  dessin  au  travers.  Tracer  au  cornet  le  cadre  du  dessin,  et  l’entourer  avec 
une  légère  charpente  en  bl  de  fer,  afin  de  lui  donner  la  solidité  voulue;  puis  masquer  ce  fil  de  fer  avec 
de  la  glace,  de  façon  à le  rendre  invisible.  Exécuter  alors  le  dessin  dans  toute  son  étendue,  avec  un 
simple  cordon  de  glace;  doubler  ensuite  ce  cordon,  et  renforcer  les  parties  qui  doivent  être  en  relief: 
les  colonnes,  les. arceaux,  les  trèfles  et  les  arcatures  du  haut. 

Faire  sécher  le  décor  dans  une  étuve  à peine  tiède,  de  façon  que  la  couche  de  beurre  qui 

masque  la  i)laque  en  verre  ne  puisse  pas  se  dissoudre,  (^uand  la  glace  est  tout  à fait  sèche,  eidever 

rornement  du  verre,  en  le  faisant  glisser  avec  les  plus  grandes  précautions  pour  ne  pas  le  briser;  le 
placer  sur  une  i)laque  couverte  de  papier,  et  le  faire  sécher  encore  à l’étuve. 

Quand  les  six  faces  sont  exécutées,  les  assembler  contre  réi)aissenr  d’une  abaisse  en  bois  ou  en 
pâte  d’ofbce,  de  forme  hexagone,  dans  les  deux  cas  couverte  de  pastillage;  les  souder  avec  de  la 
glace-royale.  Appliquer  alors  contre  chacun  des  angles  une  colonne  en  2)astillage,  levée  à la  planche  et 
rayée  avec  des  cordons  de  glace -royale.  Poser  la  sultane  sur  un  petit  tambour  ou  un  fond  en  bois  de 
forme  hexagone,  mas(pié  en  pastillage  nuancé,  décoré  au  coi’uet  avec  de  la  glace  blanche,  et  orné  d’une 
bordure  montante.  Placer  dans  le  vide  de  la  sultane  un  biscuit  rond,  à peu  près  de  sa  hauteur,  mais 

plus  étroit  que  son  diamètre,  entièrement  masqué  avec  de  la  glace  rose  ou  verte,  afin  de  foire  l'essortir 

le  décor  de  la  sultane  qui  se  détache  mieux  sur  un  fond  nuancé.  Coller  très- légèrement  sur  le  haut  de 
la  sultane  une  double  abaisse  en  i)astillage,  de  forme  hexagone,  formant  corniche,  et  ornée  d’une 
bordure  à jour.  Sur  le  centre  de  cette  abaisse,  i)oser  une  gerbe  en  sucre  tiré  vulgairement  ajjpelée,  <‘êJeri, 
fixée  sur  le  centre  d’une  coupe  en  glace -royale,  ornée  avec  une  jolie  bordure  de  i)etites  fleurs,  en  glace- 
royale  ou  en  sucre,  entremêlées  avec  des  feuilles  vertes.  La  coupe  elle-même  est  fixée  sur  un  fond 
bombé  en  i)astillage  nuancé,  en  rouge  ou  en  vert,  comme  le  gâteau  de  l’intérieur. 

La  sultane  ainsi  terminée,  est  placée  sur  un  tambour  en  bois  ou  en  carton,  formant  gradin, 
posant  sur  quatre  2)ieds,  masqué  en  pastillage,  bordé,  décoré,  et  garni  avec  de  petits  gâteaux. 

11  est  â remarquer  que  les  grandes  sultanes  établies  dans  d’aussi  larges  dimensions  que  celles 
représentées  à cette  i)lancbe,  produisent  beaucoup  plus  d’effet  si  elles  sont  dressées  sur  de  grands  socles 


GROSSES  PIECES  DE  PATISSERIE. 


27!) 


que  sur  de  simples  tambours;  cependant,  il  est  incontestable  qu’il  se  produit  certains  cas  où  l’emploi 
des  tambours  peut  devenir  utile,  soit  en  raisoii  de  la  célérité  avec  laquelle  on  peut  les  préparer,  soit 
enfin  comme  motif  de  diversion.  Ce  sont  ces  considérations  qui  m’ont  déterminé  à reproduire  ces  quatre 
sujets  dans  de  telles  conditions. 

Bien  que  n’étant  pas  mangeables,  les  sultanes  sont  cependant  des  pièces  pouvant  très-bien 
figurer  sur  la  table  d’un  grand  dîner  servi  à la  russe;  ce  sont  en  quelque  sorte  celles  qui  conviennent  le 
mieux , en  ce  sens  qu’il  n’est  pas  nécessaire  de  les  enlever  de  la  table , puisqu’elles  ne  doivent  pas 
être  mangées. 

Mais  les  sultanes,  celles  surtout  en  sucre  filé,  sont  indispensables  sur  la  table  d’un  buffet  de  bal; 
c’est  là  leur  véritable  place , non  seulement  parce  qu’elles  font  une  agréable  diversion  avec  toutes  les 
autres  pièces  ornementales,  mais  encore  par  ce  motif  que  la  transparence  naturelle  du  sucre  filé, 
relevée  par  l’éclat  des  lumières,  leur  donne  un  attrait  plus  grand  et  un  relief  incomparable. 

Maintenant  que  l’étude  du  sucre  filé  est  devenue  facile  à chacun,  je  ne  doute  pas  que  les 
cuisiniers  et  les  pâtissers  portent  sur  cette  intéressante  partie  toute  l’attention  qu’elle  mérite;  la  négliger 
serait  méconnaître  son  importance,  et  se  priver  volontairement  des  services  qu’elle  peut  leur  rendre  à 
plus  d’un  titre. 
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Dessin  30G,  309.  GRANDS  GRADINS  SIMPLES. 

Les  Gradins  sont  les  porte-gâteaux  des  buffets  de  bals;  sous  un  volume  restreint  ils  peuvent  en 
contenir  une  grande  quantité,  sans  que  les  espèces  soient  mêlées. 

Ces  quatre  sujets  représentent  deux  genres  différents:  le  premier  est  simple,  le  deuxième  est 
plus  compliqué,  soit  sous  le  rajjport  des  ornements  qui  y sont  adaptés,  soit  sous  celui  des  bordures. 
Mais,  l’iin  comme  l’autre,  peuvent  être  ornés  d’un  sujet  sur  le  haut;  une  coiqje  ou  une  corbeille,  un 
vase  de  Heurs  ou  de  fruits,  soit  enfin  une  harpe  ou  une  lyre,  un  casque,  et  même  un  petit  trophée. 

Ces  gradins , à quelques  détails  près,  sont  construits  sur  le  même  modèle.  Ils  sont  établis  sur 
une  abaisse  en  bois,  posant  sur  quatre  pieds,  et  portant  sur  son  centre  une  tringle  en  fer  ou  en  bois,  à 
laquelle  se  rattachent  les  diverses  pièces  composant  le  gradin. 

Le  premier  de  ces  gradins  (dessin  30*3)  est  de  construction  tout  à fait  simple;  il  est  i)orté  sur 
une  abaisse  vide  ou  un  tambour  en  bois  mince,  reposant  sur  quatre  pieds;  mais  le  support  central  i)orte 
sur  un  autre  petit  tambour;  ceux-ci  sont  plaqués  en  pastillage,  et  décorés  sur  les  contours. 

Le  support  central  est  de  forme  cylindrique;  il  est  formé  en  carton  blanc,  et  iilaqué  avec  des 
bandes  en  mosaïque , levées  sur  la  planche  avec  du  pastillage  blanc  ou  nuancé.  Le  premier  étage  est 
formé  avec  une  abaisse  en  bois,  masquée  en  dessus  avec  du  i)apier  blanc,  et  sablée,  en  dessous  avec  du 
sucre  rose;  elle  est  ornée  avec  une  bordure  pleine,  pendante,  levée  à la  planche:  cette  abaisse  ne  porte 
j)as  sur  le  support,  elle  est  arrêtée  à la  tringle  par  un  écrou.  Mais  il  est  indispensable  que  ces  abaisses 
soient  exécutées  en  bois  bien  sec;  dans  le  cas  contraire,  elles  gondolent  dès  qu’elles  sont  sablées  avec 
le  sucre,  ou  masquées  soit  avec  du  papier  soit  avec  du  i)astillage.  Le  second  étage  du  gradin,  est 
construit  dans  le  même  ordre  que  le  i)reniier;  la  bordure  seule  diffère;  elle  est  double:  l’une  est  pleine  et 
droite,  l’autre  est  évasée  et  à jour. 
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Le  gradin  représenté  an  dessin  30Ü  est  construit  sur  une  abaisse  en  bois,  massive,  portant  sur 
quatre  pieds,  ayant  une  tringle  en  bois,  vissée  sur  son  centre.  L’abaisse  du  premier  étage  est  sujjportée 
l)ar  une  coupe  unie,  posée  sur  un  pied,  et  celui-ci  fi.xé  sur  un  petit  tambour  en  bois  mince,  vide,  décoré. 
La  coupe  et  le  pied  peuvent  être  en  bois  tourné;  dans  le  premier  cas,  ces  pièces  sont  vides,  dans  le 
second  elles  sont  pleines;  dans  les  deux  cas,  elles  sont  pkuiuées  en  pastillage  ou  sablées  avec  du  sucre 
nuancé.  L’étage  sui)éricur  est  construit  dans  les  mêmes  conditions  que  le  premier;  il  est  muni  sur  le 
liant  d’une  agrafe  en  fer,  afin  d’en  faciliter  le  transport:  c’est  une  métbode  que  je  recommande.  Si  on 
voulait  fixer  sur  le  haut  du  gradin  une  corbeile  ou  tout  autre  sujet,  il  faudrait  le  faire  [torter  sur  un 
petit  tambour  renversé,  afin  que  l’agrafe  en  fer  ne  devienne  pas  gênante.  Les  deux  abaisses  sont  ornées 
d’une  sinqile  bordure  droite,  pendante.  La  bordure  de  la  base  est  montante;  elle  doit  être  à jour,  mais 
pas  trop  légère,  plutôt  consistante  et  solide. 

Les  trois  étages  de  chacun  de  ces  gradins  doivent  être  garnis  avec  des  gâteaux  variés,  coquets, 
appétissants:  à chaque  étage  une  espèce  diftérente. 


Dessin  307,  308.  DRANDS  GRADINS  HISTORIES. 

Le  premier  de  ces  gradins  est  construit  sur  une  abaisse  en  bois,  lui  servant  de  base,  et  portant 
sur  son  centre  une  tringle  en  fer  ou  en  bois,  traversant  un  double  tambour  formant  gradin,  un  large 
pied  de  coupe,  et  enfin  la  coupe  pour  aboutir  à l’abaisse,  à laiiuelle  elle  est  fixée.  Le  pied  et  la  coupe 
peuvent  être  plaqués  en  pastillage  ou  sablés,  mais  le  pied  est  orné  de  trois  petites  bordures.  Le  tam- 
bour doit  rester  blanc,  les  ornements  peuvent  être  nuancés:  ce  tambour  est  aussi  bordé.  Le  pied  du 
gradin,  de  même  que  celui  de  l’étage  supérieur,  sont  flanqués  de  deux  ornements  en  forme  de  feuilles 
d’acanthe  ; si  on  dispose  de  deux  moules,  chacun  en  deux  pièces  et  à charnières,  ces  ornements  peuvent 
être  coulés  en  sucre  ou  formés  en  sucré  tassé;  à défaut  de  moules,  ils  peuvent  être  sculptés  en  sucre, 
ou  plaqués  en  pastillage,  sur  une  charpente  en  bois  ou  sur  un  simple  tll  de  fer  d’une  épaisseur  suffisante. 
Les  abaisses  du  premier  et  du  second  étage  sont  ornées  de  bordures  identiques,  évasées,  à jour,  montantes 
et  pendantes,  dont  l’évasement  ajoute  à leur  élégance;  ces  bordures  n’ont  que  le  défaut  d’être  fragiles: 
aux  gradins,  aussi  bien  qu’aux  socles,  les  bordures  en  carton  glacé,  je  l’ai  déjà  dit,  seraient  préférables 
à tous  les  autres  genres. 

Le  second  étage  est  plus  simplement  établi  que  le  premic'r;  le  support  de  l’abaisse  bordée 
peut  être  en  bois  tourné,  plaqué  en  pastillage  ou  sablé  en  sucre  nuancé,  selon  l’ordre  de  l’étage 
inférieur. 

Le  gradin  représenté  par  le  dessin  308  est  à peu  de  chose  près  construit  dans  le  même  ordre  que 
le  précédent,  mais  les  ornements  différent;  ici  ce  sont  des  cornes  d’abondance  de  deux  calibres  dilférents; 
qui  sont  disposées  en  contreforts  au  bas  de  chaque  coupe.  Elles  sont  en  pastillage,  exécutées  dans  des 
moules  à charnières.  Elles  sont  bordées  sur  l’embouchiire,  et  ornées  de  quelques  détails  sur  les 
surfaces.  L’intérieur  de  l’embouchure  est  garni  de  fleurs  imitées  eu  sucre,  entremêlées  avec  des 
feuilles  vertes. 
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L’abaisse  formant  la  base  du  gradin  est  en  bois;  elle  est  surmontée  d’un  tambour,  elle  porte 
une  tringle  en  fer  fixée  sur  son  centre.  Elle  est  ornée  d’utie  double  bordure  montante  et  descendante, 
semblable  à celle  des  étages  supérieurs.  Ces  bordures  sont  d’une  grande  élégance.  Le  corps  du  gradin 
peut  être  exécuté  en  bois  tourné,  en  pâte  d’office  ou  en  carton-pâte;  dans  les  deux  cas,  les  ditiérentes 
pièces  sont  plaquées  en  pastillage  ou  sablées  avec  du  sucre  nuancé.  Les  deux  abaisses  et  la  base  du 
gradin  sont  ornées  d’une  bordure  montante  et  descendante. 

Le  haut  de  ces  gradins  peut  être  orné  avec  un  sujet  quelconque,  en  pastillage,  en  nougat  ou 
en  sucre  filé:  le  pastillage  est  préférable. 

Les  gâteaux  destinés  à ces  gradins  doivent  être  variés:  chaque  abaisse  doit  être  garnie  avec 
une  espèce  différente.  Ces  gâteaux  doivent  être  coquets,  élégants,  surtout  pas  trop  gros,  et  dressés 
avec  goût. 


SOMMAIRE  DE  LA  l'EANCHE  SOIXANTE-SIXIÈME. 
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Dessin  312.  CHARLOTTE  PARISIENNE  SUR  SOCLE. 


Dessin  310.  CROQUEMIÎÜUCHE  DE  CHOUX,  SUR  SOCLE. 

Les  croquembouclies  de  choux,  s’ils  ne  sont  pas  très -délicats  â manger,  sont  du  moins  d’un 
aspect  mâle,  distingué.  D’ailleurs,  je  l’ai  déjà  dit,  toutes  ces  grosses  pièces  servies  sur  socle,  doivent 
plutôt  être  considérées  comme  des  pièces  ornementales  ou  postiches,  que  comme  des  pièces  mangeables  ; 
car  nul  ne  songe  à les  aborder,  et  les  convives  habitués  aux  réceptions  du  grand  monde,  ont  le 
sens  de  comprendre  qu’une  pièce  historiée  avec  tant  de  luxe  n’est  pas  faite  pour  être  entamée , alors 
même  qu’elle  se  trouve  dans  les  conditions  d’être  mangée. 

Les  choux  destinés  à ces  croquembouclies  doivent  être  cuits  bien  ronds , d’une  égale  grosseur, 
mais  pas  trop  gros.  Ils  doivent  cuire  â four  doux,  afin  de  les  obtenir  bien  secs.  Quand  ils  sont  sortis 
du  four,  et  détachés  des  plaques,  il  faut  les  choisir  et  les  trier;  les  piquer  un  â un  avec  une  brochette 
à fruits  glacés,  puis  les  tremper  dans  du  sucre  au  cassé,  en  laissant  bien  égoutter  celui-ci;  les  monter 
alors  pas  rangs,  au  fond  et  contre  les  parois  intérieures  d’un  grand  moule  à croquembouche , . mesurant 
28  centimètres  de  diamètre,  et  ayant  la  hauteur  de  32  centimètres:  ce  sont  les  plus  beaux.  Ces  moules 
peuvent  être  tout  simplement  exécutés  eu  fer-blanc;  il  suffit  qu’ils  soient  très-légèrement  coniques,  c’est- 
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à-dire  un  peu  plus  larges  d’un  bout  que  de  l’autre:  ils  doivent  être  liuilés  à l’intérieur  avant  de  les 
employer.  Mais  pour  monter  ces  grands  croqucmbouches,  une  seule  personne  ne  sul'tit  pas , il  faut  être 
à plusieurs  afin  de  pousser  activement  l’opération,  et  surtout,  avoir  la  i)révoyancc  de  mettre  à cuire  une 
quantité  suffisante  de  sucre  pour  que  sa  cuisson  puisse  s’opérer  en  plusieurs  fois,  dans  divers  poêlons, 
se  succédant.  Pendant  l’opération,  ces  grands  moules  exigent  d’être  souvent  refroidis  dans  de  l’eau  froide, 
afin  d’atténuer  la  chaleur  que  cette  grande  quantité  de  sucre  leur  communique;  sans  cette  précaution,  on 
finirait  par  ne  pouvoir  plus  les  toucher  avec  les  mains. 

Quand  le  sucre  est  froid,  le  croquenibouche  est  démoulé  et  collé  sur  un  tambour  en  pastillage 
d’un  diamètre  un  peu  plus  large.  On  fixe  alors  sur  le  haut,  une  jolie  aigrette  composée,  partie  en 
pastillage,  partie  en  sucre  filé,  fixée  sur  une  abaisse  en  pastillage  dont  l’épaisseur  est  ornée  avec  une 
petite  bordure. 

Le  socle  sur  lequel  le  croquenibouche  est  posé,  peut  être  exécuté  sur  une  charpente  en  bois  ou 
en  carton-pâte,  masquée  en  pastillage;  cette  charpente  se  compose  tout  simplement  de  deux  pieds  de 
coupe,  dont  l’un  est  renversé.  Ces  pièces  sont  traversées  par  une  tringle  vissée  au  centre  de  sa  base. 
Les  fleurs  groupées  dans  la  coupe  du  centre  sont  imitées  en  sucre  rose,  elles  sont  entremêlées  avec  des 
feuilles  vertes.  Le  pied  du  socle  est  peu  historié,  il  est  simplement  orné  d’une  petite  bordure  à jour. 
Mais  Rabaisse  formant  sa  base  est  cannelée  sur  son  épaisseur,  et  ornée  d’une  belle  et  large  bordure  à 
jour,  évasée.  L’espace  entre  le  pied  du  socle  et  la  bordure,  est  garni  avec  de  petits  gâteaux  décorés. 
L’abaisse  supérieure  est  ornée  d’une  double  bordure  en  pastillage,  dont  l’une,  celle  du  haut,  est 
composée  avec  des  imitations  de  feuilles  levées  à la  planche,  et  légèrement  courbées;  l’autre  est  droite, 
mais  évasée.  L’espace  entre  la  bordure  et  le  tambour  sur  lequel  le  croquembouche  repose,  est  garni 
avec  de  petits  gâteaux  dressés  en  couronne  serrée.  Le  croquenibouche  est  bordé  sur  le  haut,  et  porte 
sur  sou  centre  une  aigrette  en  pastillage  très -svelte,  et  élégante. 


Dessin  311.  SOCLE  AUX  CORNES  D’ABONDANCE. 

Ce  socle  appartient  à ce  genre  de  pièces  tout  à la  fois  ornementales  et  mangeables,  c’est-à-dire, 
que  les  cornes  exécutées  en  nougat,  et  emplies  avec  des  fruits  confits  disposés  de  façon  à être  facilement 
atteints,  font  de  ce  sujet  ce  qu’on  appelle  une  pièce  mangeable,  sans  cependant  qu’elle  perde  le  bénéfice 
de  son  rôle  ornemental.  Dans  ces  conditions,  elle  peut  tout  aussi  bien  être  servie  sur  la  table  d’un 
buffet,  que  comme  pièce  de  milieu  dans  un  dîner. 

La  pièce  n’est  par  le  fait  qu’un  double  socle,  dont  l’im  est  fixé  sur  l’autre;  celui  formant  la 
base  inférieure,  est  composé  par  une  large  coupe  portée  sur  son  pied,  au-dessus  de  laquelle  est  fixée 
une  abaisse  en  bois;  c’est  sur  cette  abaisse  que  porte  le  deuxième  socle,  celui-ci  est  simplement  formé 
avec  deux  pieds  de  coupe,  dont  l’un  est  renversé.  Ces  différentes  pièces  sont  exécutées  en  carton-pâte, 
masquées  en  pastillage,  et  enfilées  à une  tringle  en  fer  ou  en  bois,  vissée  sur  le  centre  de  Rabaisse 
formant  la  base  de  la  pièce. 

Si  les  cornes  sont  exécutées  en  nougat,  les  amandes  doivent  être  coupées  en  dés.  Les  fruits 
sont  glacés  au  cassé,  puis  groupés  dans  l’embouchure  des  cornes,  mais  collés  de  façon  à pouvoir  être 
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détachés  sans  de  grands  efforts,  en  partie  du  moins;  car  ceux  qui  sont  pendants,  eu  dehors  de 
rembouchure,  doivent  être  solidement  collés  sur  une  tige  d’angélique  fixée  dans  rembouchure  même; 
cette  embouchure  est  bordée  avec  de  petites  boules  blanches  ou  roses,  imitées  en  pâte  d’aman- 
des, et  glacées  au  cassé.  L’extrémité  des  cornes,  est  ornée  avec  un  petit  pompon  en  sucre  filé, 
posant  dans  le  creux  d’une  clochette  en  sucre  au  cassé.  Immédiatement  au-dessus  des  cornes,  la 
jonction  des  deux  pieds  de  coupe  formant  le  socle  supérieur,  est  dissimulée  par  une  bordure  à jour,  en 
pastillage.  Le  haut  du  socle  est  orné  par  une  double  bordure  pendante,  exécutée  en  feuilles  à jour, 
levées  à la  ])lanche;  ces  bordures  sont  surmontées  d’une  abaisse  en  bois,  masquée  et  décorée  sur  son 
épaisseur  ; c’est  sur  cette  abaisse  que  le  croquembouche  est  collé  : il  doit  être  solidement  fixé.  Il  est 
monté  dans  un  moule  de  moyenne  grandeur:  22  centimètres  de  diamètre  sur  32  de  hauteur.  Les  détails 
en  génoise  qui  le  composent  sont  coupés  à l’emporte-pièce,  masqués  en  glace-royale  blanche,  et  glacés 
au  sucre  au  cassé.  Sur  le  haut  du  croquembouche  est  fixée  une  abaisse  un  peu  plus  large,  portant  sur 
son  centre  une  jolie  aigrette  en  suen;  filé;  cette  abaisse  est  ornée  tout  autour  avec  une  bordure  formée 
par  de  petites  essea  en  sucre  coulé,  portant  tout  à la  fois  sur  l’abaisse  et  contre  le  croquembouche;  la 
base  de  celui-ci  est  entourée  avec  une  chaine  de  petits  gâteaux  glacés  au  chocolat:  l’espace  libre,  sur  la 
l)ase  du  socle,  entre  le  pied  de  la  coupe  et  la  bordure,  peut  aussi  être  garnie  avec  des  petits  gâteaux. 


Dessin  312.  CHARLOTTE  PARISIENNE,  SUR  SOCLE. 

Les  dimensions  de  ce  socle  sont  les  mêmes  que  celles  de  celui  que  représente  le  premier  sujet 
de  cette  planche. 

La  charlotte  de  forme  hexagone,  peut  être  montée  en  génoise  sèche;  elle  est  exécutée  à l’aide 
de  six  montants  ayant  la  forme  d’un  carré  long;  ces  montants  sont  coupés  sur  un  modèle  ou  patron  en 
carton;  trois  d’entre  eux  sont  masqués,  d’un  côté  seulement,  avec  de  la  glace-royale  blanche;  les  trois 
autres  avec  de  la  glace  rose:  ceux  en  rose  sont  ornés  avec  des  détails  blancs.  Pour  monter  la  charlotte, 
il  faut  assembler  les  montants  sui'  une  i)etite  abaisse  en  génoise  formant  un  hexagone  exact; 
mais  avant  de  les  assembler,  ils  doivent  être  coupés  en  biais,  sur  les  côtés,  de  façon  que  les  angles  se 
raccordent  i)arfaitement  ; ils  sont  collés  avec  de  la  glace-royale  à la  fécule;  et  quand  celle-ci  est  sèche, 
la  jonction  des  angles  est  dissimulée  â l’aide  d’une  petite  bordure  en  pastillage,  de  forme  basse,  posée 
en  saillie:  ce  sinq)le  ornement  donne  une  grande  élégance  â la  charlotte.  Aussitôt  ornée,  elle  doit  être 
collée  sur  un  tambour  en  carton,  masqué  en  pastillage,  dont  le  dessous  est  ouvert.  Sur  le  haut  de  la 
charlotte  est  alors  fixée  une  abaisse  de  forme  hexagone,  un  peu  plus  large  qu’elle;  cette  abaisse  est 
ornée  avec  une  double  bordure  â jour,  légèrement  évasée,  portant  sur  son  centre  une  jolie  aigrette  en 
pastillage.  Ce  genre  d’aigrette  n’est  i)as  connu,  j’en  ai  fait  tout  récemment  l’application,  et  elle  m’a 
paru  renfermer  tant  d’avantages  divers,  que  je  me  suis  fait  un  devoir  de  la  rei)rodnire,  en  la  re- 
commandant comme  essentiellement  pratique:  à l’avantage  qu’elle  possède  de  pouvoir  être  préparée 
d’avance,  elle  ajoute  celui  de  se  conserver  longtemps  intacte,  sans  redouter  la  chaleur;  ces  qualités 
la  rendent  certainement  préférable  â l’aigrette  en  sucre  filé,  pendant  l’été  surtout  ou  en  hiver,  dans 
la  saison  pluvieuse , alors  que  le  sucre  se  file  mal , et  ne  résiste  pas  à l’influence  de  la  température 
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Immidc.  J’ai  gardé  ces  aigrettes  pendant  six  mois,  aussi  intactes  que  le  premier  jour,  sans  autre  soin 
que  de  les  tenii’  dans  un  lieu  sec. 

L’apprêt  de  ces  aigrettes  est  d’une  grande  simplicité,  si  simple,  que  les  hommes  les  moins 
experts  peuvent  l’entreprendre,  avec  la  certitude  de  réussir.  Pour  opérer,  il  faut  abaisser  mince  du 
pastillage  blanc,  le  laisser  reposer  quelques  minutes,  i)uis  à l’aide  d’un  patron  (m  carton,  ayant  à peu 
près  le  profil  d’un  fer  de  lance  divisé  sur  sa  longueur,  de  haut  en  bas,  ou  même  d’une  moitié  de 
grosse  feuille  d’arbre,  coupée  en  pointe  sur  le  haut,  et  formant  un  petit  angle,  aux  deux  tiers  de  sa 
hauteur;  cette  feuille  est  ciselée,  à l’aide  d’un  petit  couteau,  en  bandelettes  rapi)rochées,  droites  et 
montantes,  mais  sans  les  détacher,  en  les  laissant  adhérer  au  corps  principal;  c’est-à-dire,  (pie  la 
coupure  n’arrive  qu’à  un  centimètre  des  bords,  du  côté  coupé  en  ligne  droite.  Le  bout  de  chaque 
bandelette  est  alors  coupé  en  pointe,  puis  les  bandelettes  sont  repliées  sur  elles-mêmes,  en  les  inclinant, 
de  façon  que  la  partie  repliée  trouve  appui  sur  celle  qui  est  immédiatement  au-dessous:  on  obtient  ainsi 
un  montant  en  if,  se  rapprochant  de  ceux  qu’on  imite  en  sucre  tilé.  En  consultant  le  dessin,  il  est  impos- 
sible de  ne  pas  saisir  la  forme  exacte  que  le  montant  doit  avoir,  et  dans  quelles  conditions  l’aigrette  doit 
être’  montée.  Pour  monter  cette  aigrette  il  suffit  de  laisser  bien  sécher  les  montants  sur  une  plaque 
plane,  puis  les  assembler  sur  un  fond  en  pastillage,  de  forme  ronde  et  plate,  en  les  collant  avec  de  la 
glace -royale  à la  fécule:  il  faut  7 à 8 montants  pour  former  l’aigrette.  Sur  le  dessin,  cette  aigrette  est 
représentée  fixée  sur  le  haut  d’une  cloche  à jour,  exécutée  en  glace-royale  ou  en  pastillage  levé  à la 
planche  : il  faut  veiller  à lui  donner  la  solidité  voulue.  Cette  cloche  doit  être  collée  sur  le  centre  de 
l’abaisse  bordée,  afin  d’éviter  qu’en  vacillant,  elle  ne  vienne  briser  la  bordure. 

Le  corps  principal  du  socle  sur  lequel  la  charlotte  est  dressée,  est  exécuté  en  sucre  taillé:  le 
dessin  eil  est  tout  à fait  simple  et  d’une  exécution  facile.  Il  se  compose  de  trois  pièces:  d’une  part,  la 
coupe  à frise  pendante,  en  deux  pièces;  de  l’autre  le  pied  sur  lequel  elle  porte.  Ces  i)ièces  sont  enfilées 
à une  tringle  en  fer,  vissée  siir  le  centre  d’une  abaisse  en  bois  massif,  collée  sur  l’abaisse  formant  la 
base  du  socle,  avec  laquelle  elle  forme  un  double  gradin;  ces  deux  gradins  peuvent  être  garnis  avec  des 
petits  gâteaux  différents  pour  chaque  gradin.  L’abaisse  inférieure  pose  sur  quatre  pieds;  elle  est  ornée 
avec  une  belle  bordure  à jour,  et  l’abaisse  supérieure  avec  une  double  bordure,  dont  les  ornements  se 
raccordent.  Sur  la  partie  centrale  du  socle,  au  point  de  jonction  de  la  coupe  et  du  pied,  est  disjiosée 
une  jolie  bordure  pendante,  largement  évasée,  et  d’une  autre  petite  bordure  montante. 

Les  trois  socles  de  cette  planche,  construits  chacun  dans  un  ordre  différent,  mais  tous  dans  des 
conditions  d’élégance  parfaite,  et  d’un  luxe  peu  commun,  ne  sont  pas  du  tout  des  pièces  où  la  fantaisie 
joue  un  certain  rôle;  elles  sont  au  contraire  sérieusement  pratiques,  et  exécutables  en  tous  points. 


SOMMAIRE  DE  LA  PLANCHE  SOIXANTE-SEPTIÈME. 
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Dessin  313.  GROSSE  MERINGUE,  SUR  SOCLE. 

Un  socle,  n’est  en  réalité  qu’un  piédestal,  sur  lequel  est  présentée  une  grosse  pièce  de  pâtisserie 
mangeable,  et  tout  à la  fois  ornementale. 

Les  socles  destinés  à supporter  les  grosses  iiièces  de  pâtisserie  sont  de  différents  genres.  Les 
uns  sont  montés  sur  des  charpentes,  et  celles-ci  plaquées  en  pastillage  ou  sablées  au  sucre;  les  autres 
sont  en  sucre  taillé  au  couteau  ou  pour  mieux  dire  sculptés. 

Les  socles  plaqués  eu  pastillage,  sont  exécutés  sur  une  charpente  en  pâte  d’office,  en  carton 
glacé  ou  en  carton-pâte,  et  enfin  en  bois  tourné. 

Les  charpentes  on  pâte  d’office  conviennent,  si  on  dispose  de  moules  convenables  pour  cuire  la 
pâte  ; elles  sont  solides  et  légères,  deux  (jualités  essentielles.  Mais  en  carton-pâte,  elles  sont  plus  dura- 
bles encore,  plus  légères  et  plus  faciles  à mouler,  car  elles  n’exigent  aucune  cuisson. 

Les  charpentes  en  bois  sont  certainement  d’un  long  usage,  faciles,  puisqu’il  suffit  d’en  donner  le 
modèle  à un  tourneur;  mais  elles  ont  le  défaut  d’être  très-lourdes,  et  de  rendre  les  socles  difficiles 
à transporter. 

Les  socles  en  sucre  taillé,  sont  les  plus  artistiques,  ceux  qui  dans  leur  simplicité  ont  cependant 
le  plus  d’attrait;  ils  ont  aussi  le  défaut  d’être  lourds,  mais  ils  rachètent  ce  défaut  par  de  grands 
avantages;  d’abord  pareequ’ils  donnent  au  praticien  le  moyen  de  se  familiariser  avec  le  découpage  du 
sucre,  qui  se  rapproche,  dans  une  certaine  mesure,  de  celui  des  croustades  en  pain  ou  en  riz;  ensuite, 
pareeque  ce  travail  peut  être  exécuté  à loisir,  dans  les  moments  de  calme,  et  longtemps  d’avance, 
sans  redouter  que  la  matière  s’altère;  enfin,  par  ce  double  motif,  que  ces  socles  peuvent  non  seule- 
ment servir  long-temps  sans  s’endommager,  mais  encore  parce  que  la  matière  est  toujours  utilisable.  Ce 
sont  là  autant  de  considérations  sérieuses  qui  doivent  attirer  l’attention  des  praticiens.  Mais  après  tout, 
dans  une  maison  où  l’on  sert  souvent  des  socles,  il  est  nécessaire  d’en  avoir  de  différents  genres. 
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L’art  de  construire  les  socles  est  une  affaire  de  goût;  tous  les  genres  réussissent,  s’ils  sont  bien 
traités;  la  première  condition  nécessaire  à un  socle,  c’est  d’être  établi  dans  de  justes  proportions,  d’être 
planté  d’aplomb,  et  eritin  d’offrir  les  garanties  nécessaires  de  solidité.  Les  détails,  les  ornements,  peuvent 
être  plus  ou  moins  compliqués,  pourvu  qu’ils  soient  corrects,  saillants,  bien  dessinés;  c’est  tout. 

Les  bordures  sont  en  quelque  sorte  le  corollaire  des  socles:  elles  lui  donnent  de  l’élégance,  de 
la  légèreté;  elles  les  rendent  plus  agréables  au  regard.  Ces  bordures  sont  ordinairement  en  pastillage; 
les  bordures  en  glace-royale  sont  certainement  élégantes,  mais  plus  fragiles,  plus  c.xposées  à se  briser; 
celles  en  pastillage  sont  donc  préférables,  sans  être  cependant  d’une  plus  grande  solidité;  car  chaque 
fois  qu’on  sert  un  socle,  il  faut  considérer  les  bordures  comme  sacribées  ou  tout  au  moins  comme  exigeant 
de  grandes  réparations,  toujours  difficiles,  souvent  plus  longues  à exécuter  que  les  bordures  mêmes.  En 
présence  de  cette  difficulté,  qui  se  renouvelle  sans  cesse,  et  qui  finit  par  devenir  onéreuse,  je  me  suis 
souvent  demandé,  s’il  ne  conviendrait  pas  d’adopter  un  genre  de  bordure  en  beau  carton  blanc,  glacé; 
j’ai  vu  autrefois,  à Rome,  un  homme  plein  de  mérite,  excellent  pâtissier,  (pii  avait  essayé  ce 
procédé;  il  avait  fait  exécuter  des  emporte-pièces  en  acier,  avec  lesquels  il  découpait  ces  bordures  lui- 
même;  cela  lui  avait  réussi  dans  une  certaine  mesure,  mais  je  crois  fermement  que  ce  procédé 
pourrait  être  iierfectionné,  et  donner  des  résultats  aussi  satisfaisants  (pi’économiques.  'l’ous  les 
liraticiens  qui  ont  été  à même  d’observer  l’inconvénient  que  je  signale,  accueilleraient  favorablement 
ce  perfectionnement,  si  quelqu’un  le  mettait  en  évidence.  Je  fais  donc  appel  à la  science  des  hommes 
compétents. 

Jusqu’ici,  on  a toujours  servi  les  socles  sur  des  plats;  je  ne  veux  pas  soutenir  ipie  cette  méthode  ne 
soit  plus  acceptable,  mais  je  veux  dire  les  motifs  (piimeportent  à la  contester.  Les  socles  devant  porter 
une  grosse  pièce,  exigent  une  frise  développée,  en  raison  même  du  diamètre  de  ces  pièces  et  des  garni- 
tures qui  les  entourent;  or,  si  on  veut  poser  le  socle  sur  un  plat,  il  faut  absolument  en  rétrécir  la  base, 
afin  qu’elle  puisse  trouver  l’aplomb  nécessaire  sur  le  fond  de  ce  plat,  fût-il  même  d’un  diamètre  peu 
commun;  eh  bien,  cette  nécessité  entraîne  un  défaut  de  forme  qui  cbo(pie  le  regard:  c’est  que  la  base 
du  socle  se  trouve  beaucoup  trop  étroite  par  rapport  aux  dimensions  de  la  frise.  Par  ce  fait,  il  peut 
arriver  que  le  socle  ne  se  trouve  pas  avoir  un  aplomb  suffisant.  D’autre  part,  si  on  établit  la  base 
dans  les  proportions  du  fond  du  plat,  on  ne  peut  border  cette  base,  et  l’espace  manque  pour  dresser  les 
gâteaux  autour.  Si,  au  contraire,  on  dispose  une  autre  abaisse  sous  la  base  du  socle,  il  en  résulte 
que  cette  abaisse  dépassant  les  limites  du  fond  du  plat,  couvre  à peu  près  celui-ci;  et,  chose  plus 
grave,  le  socle,  dans  de  telles  conditions,  n’ayant  pas  un  aplomb  suffisant,  est  exposé  à vaciller;  en 
ce  cas,  le  moindre  inconvénient,  c’est  qu’il  peut  entraîner  la  chute  de  la  pièce  qu’il  ])orte,  ou  tout  au 
moins  celle  des  bordures  de  l’abaisse  ; sans  compter  qu’un  socle  qu’on  est  obligé  do  faire  porter  sur 
les  bords  du  plat,  a quelque  chose  de  mesquin,  et  n’est  véritablement  pas  de  bon  goût;  car  on  peut  se 
demander  à quel  titre  copiât  se  trouve  là,  puisqu’il  est  insuffisanti,  et  dans  une  position  anormale, 
invisible  ou  â peu  près. 

Ce  sont  ces  réflexions  qui  m’ont  porté  à modifier  l’ordre  primitif,  car  il  m’a  paru  défectueux. 
Je  préfère  fixer  le  socle  sur  une  large  et  solide  abaisse,  s’appuyant  sur  des  pieds  qui  la  tiennent  à dis- 
tance de  la  table.  Etabli  dans  ces  conditions,  le  socle  devient  plus  maniable,  il  acquiert  une  solidité 
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mieux  assurée,  et  en  somme,  gagne  en  aspect  et  en  proijortions  tout  ce  qu’il  perdait  auparavant:  il  est 
donc,  tout  à la  fois,  et  plus  correct  et  plus  pratique.  Ce  sont  là  autant  de  motifs  qui  re- 
commandent mes  préférences.  Cette  innovation  sera  peut  être  contestée,  mais  depuis  vingt  ans 
que  je  m’occupe  d’ornementation , je  crois  avoir  acquis  le  droit  d’émettre  une  oiûnion  sur  une  réforme 
(lue  j’ai  étudiée  à lond,  dont  l’expérience  m’a  démontré  l’opportunité,  et  que  le  temps  sanctionnera 
sans  doute. 

Le  socle  représenté  par  le  dessin  313,  est  de  petit  module;  sa  hauteur  varie  de  40  à 15  centi- 
mètres. 11  peut  être  servi  sur  la  table  d’un  dîner,  et  aussi  sur  celle  d’un  buffet  de  bal. 

Im  corps  principal  de  ce  socle  est  en  sucre  naturel,  taillé  au  couteau  ou  pour  mieux  dire  sculpté; 
il  est  composé  de  deux  pièces;  celle  du  haut,  formant  la  coupe,  est  de  forme  hexagone;  les  angles  en 
sont  recourbés  et  saillants;  les  petites  clochettes  sont  en  pastillage.  Celle  du  bas  est  triangulaire.  Les 
deux  pièces  sont  reliées  par  une  tringle  en  fer,  qui  les  traverse  et  les  soutient;  cette  tringle  est  vissée 
sur  la  base  du  socle,  qui  est  en  bois  massif,  de  forme  hexagone,  masquée  en  pastillage  et  bordée. 
L’abaisse  à laquelle  cette  base  est  fixée,  est  aussi  en  bois,  de  même  forme,  également  masquée  en 
pastillage  sur  son  épaisseur,  et  bordée;  sa  surface  supérieure  peut  être  masquée  en  papier  blanc;  elle 
peut  aussi  être  sablée  avec  du  sucre  rose.  Entre  la  bordure  de  l’abaisse  et  la  base  du  socle,  l’espace 
doit  être  suffisant  pour  y dresser  une  garniture  de  petits  gâteaux. 

L’abaisse  supérieure  est  aussi  en  bois,  masquée  de  papier  blanc;  sa  forme  est  hexagone;  elle 
])cut  être  aussi  ornée  sur  son  épaisseur  d’une  bordure  droite  en  pastillage,  formant  balustrade,  reliée 
aux  angles  ](ar  de  petites  tourelles. 

Le  haut  du  socle  est  muni  d’une  agrafe  à vis,  adaptée  à la  tige  centrale,  assujétissant  ainsi 
ral)aisse  au  corps  du  socle,  et  en  facilitant  le  transport  ou  le  maniement.  Cette  agrafe  se  trouve 
dissimulée  au  regard  par  un  tambour  en  bois  mince  masqué  en  pastillage,  un  peu  plus  étroit  que 
l’abaisse,  mais  ayant  la  même  forme. 

C’est  sur  ce  tambour  que  la  meringue  est  placée;  celle-ci  est  construite  dans  le  genre  des 
charlottes,  c’est  tout  simplement  une  pièce  ornementale.  Elle  est  de  forme  hexagone,  exécutée  sur  une 
cliarpente  en  pâte  â gaufre,  masquée  de  meringue  et  décorée  au  cornet.  Elle  est  surmontée  d’une 
al)aisse  mobile , ornée  d’une  double  bordure,  portant  sur  son  centre  une  aigrette  en  sucre  filé.  Jai 
pièce  est  légèrement  collée  sur  le  tambour;  â sa  l)ase,  elle  est  entourée  de  grosses  perles  en  meringue 
ou  plutôt  avec  de  petites  meringues  moelleuses,  accouplées  en  les  sortant  du  four,  sans  les  vider, 
et  sans  les  garnir. 


Dessin  314.  ISOCLlfi,  ORNE  D’UN  SUJET. 

Le  socle  représenté  par  ce  dessin  est  de  grand  module;  sa  hauteur  varie  de  60  à 65  centi- 
mètres. Ce  sont  les  dimensions  que  doivent  avoir  les  socles  de  ce  genre,  uniquement  destinés  à orner 
la  table  d’un  buffet  de  bal. 

Le  corps  principal  de  ce  socle  peut  tout  à la  fois  être  exécuté  en  sucre  taillé  ou  simplement 
plaqué  en  pastillage.  S’il  est  en  sucre  taillé,  il  est  formé  de  trois  pièces  : la  coupe,  le  boudin,  et  le  pied. 
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Ces  pièces  sont  percées  sur  le  centre,  de  façon  à pouvoir  être  enfilées  à une  tringle  en  fer,  vissée  sur 
une  base  en  bois  épais.  Si  le  socle  est  plaqué  en  pastillage,  la  charpente  doit  se  composer  de 
cinq  pièces;  d’abord  la  coupe,  puis  son  support  arrondi;  vient  ensuite  le  pied  de  la  coupe  portant  sur 
une  simple  abaisse,  et  enfin,  la  base,  i)ortant  sur  l’abaisse  principale.  Excepté  l’abaisse  princi])ale 
de  la  base  et  les  abaisses  de  soutien  qui  sont  en  bois  massif,  toutes  ces  pièces  doivent  être  vides:  le 
boudin  i)eut  être  remplacé  par  une  bordure  en  pastillage.  Mais,-  de  même  que  pour  les  socles  en  sucre 
taillé,  toutes  les  pièces  doivent  être  enfilées  à une  tringle  en  fer  ou  en  bois,  fixée  sur  le  centre  de  la 
base  massive,  afin  qu’elles  puissent  conserver  leur  aplomb,  et  se  maintenir  droites:  ceci  est  une 
précaution  dont  rien  ne  dispense.  Quand  les  pièces  sont  assemblées,  elles  doivent  être  masquées  en 
pastillage-  blanc,  et  décorées  avec  des  ornements  nuancés,  poussés  au  cornet  ou  enlevés  à la  idancbe: 
la  base  du  pied  de  coupe  est  ornée  d’une  petite  bordure  à jour.  De  même  qu’au  socle  précédent, 
l’abaisse  supérieure  est  vissée  sur  la  coupe  à l’aide  d’un  écrou  adapté  à la  tringle  centrale.  Cette 
abaisse  est  d’abord  masquée  avec  du  papier  blanc,  et  ornée  sur  son  épaisseur  par  une  double  bordure 
à jour;  mais  elle  ne  peut  être  bordée  que  sur  le  socle,  en  commençant  par  la  bordure  inférieure.  Pour 
obtenir  cette  bordure  avec  son  évasement,  et  la  coller  avec  plus  de  facilité,  il  est  nécessaire  de  renverser 
le  socle  sur  un  appui  élevé,  et  ne  remettre  celui-ci  sur  pied  qu’alors  que  la  bordure  est  bien  sèche.  La 
bordure  supérieure  est  collée  ensuite. 

Sur  le  dessin,  la  bordure  ornant  l’abaisse  inférieure  du  socle,  est  tout  à fait  détachée  de  Rabaisse 
en  bois;  mais,  si  celle-ci,  au  lieu  d’être  coupée  droite,  était  évasée  et  masquée  avec  du  pastillage  nuancé, 
la  bordure  en  pastillage  blanc  pourrait  être  applicpiée  contre  son  épaisseur,  au  lieu  d’être  détachée. 
Dans  ces  conditions,  la  bordure  n’est  pas  plus  élégante,  mais  du  moins  elle  n’est  i)as  fragile,  elle  est 
bien  plus  durable. 

La  pièce  que  supporte  le  socle,  représente  une  tour  à pignons,  de  forme  hexagone,  dont  le  toit 
est  incliné,  et  porte  sur  le  haut  un  petit  belvédère.  Cette  pièce  peut  être  exécutée  en  pastillage  blanc 
ou  en  carton  glacé.  Elle  est  fixée  sur  un  rocher  en  sucre  soufflé  blanc  ou  rose,  dont  la  base  est 
entourée  d’une  couronne  de  gâteaux  coupés  en  forme  de  carré  long.  La  base  du  sPcle  est  aussi  garnie 
avec  de  petits  gâteaux. 


Dessin  315.  CRüQUP^MBüUCIIE  DE  MERINGUES,  SUR  SOCLE. 

Le  corps  principal  du  socle  que  le  dessin  représente,  est  en  sucre  taillé;  il  est  comjiosé  de  trois 
pièces:  la  frise  et  sa  coupe,  le  boudin  et  le  pied.  Il  est  posé  sur  un  tambour  en  bois  vide,  masqué  en 
pastillage  et  décoré;  ce  tambour  pose  directement  sur  l’aliaisse  inférieure  qui  est  en  bois  plein;  celle-ci 
porte  une  tringle  en  fer,  vissée  sur  son  centre,  à laquelle  les  diverses  pièces  sont  enfilées;  elle  est  ornée 
d’une  bordure  à jour,  et  portée  sur  quatre  pieds.  Le  haut  du  socle  est  orné  avec  une  petite  bordure 
en  pastillage  à jour,  légèrement  évasée. 

Les  diverses  pièces  doivent  être  sciées  de  hauteur  voulue,  sur  un  ou  plusieurs  pains  de  sucre, 
en  ayant  soin  que  celui-ci  soit  de  même  nuance.  En  raison  de  son  diamètre,  la  frise  du  socle  ne  peut 


290 


CUISINE  ARTISTIQUE. 


être  prise  que  sur  la  base  d’un  large  pain  de  sucre;  à défaut,  il  faudrait  l’exécuter  en  plusieurs  parties 
et  les  souder  ensuite,  avec  du  pastillage  non  rempli.  Pour  ])rocéder  méthodiquement  et  avec  plus  de  certi- 
tude, il  convient,  avant  de  scier  le  sucre,  de  dessiner  le  profil  du  socle,  sur  un  carton  de  hauteur  naturelle. 
Quand  a l’exécution  du  dessin  elle  n’a  rien  de  difficile:  c’est  une  affaire  de  patience  et  de  précision.  Les 
pièces  doivent  être  percées  sur  le  centre  aussitôt  qu’elles  sont  ébauchées,  c’est-à-dire,  avant  de  les 
façonner;  afin  que  s’il  en  casse  une,  le  dommage  soit  moins  onéreux;  mais  il  faut  les  percer  peu  à peu,  sans 
secousse,  à l’aide  d’une  lime  bien  pointue,  en  la  tournant  sans  cesse  dans  le  trou.  Pour  creuser  les 
détails  d’ornement  en  sucre,  une  lime  fine,  et  une  gouge  tranchante  suffisent;  un  simple  couteau  à ouvrir 
les  boites  de  conserve  peut  parfaitement  être  utilisé. 

L’assemblage  des  pièces  en  sucre  est  une  opération  délicate,  qui  doit  être  faite  sans 
précipitation,  avec  calme.  Il  faut  d’abord  égaliser  les  surfaces  avec  le  plus  grand  soin,  à l’aide 
d’une  lime;  arrondir  ou  creuser  les  parties  qui  doivent  s’emboîter,  en  laissant  le  moins  de  vide  possible; 
les  essayer,  en  les  montant;  s’assurer  si  elles  sont  bien  d’aplomb,  puis  les  caler  avec  des  morceaux 
de  bois  introduits  dans  le  vide  central , entre  la  tringle  et  le  sucre,  afin  qu’elles  ne  puissent  pas  vaciller, 
et  enfin  les  coller  tour  à tour  avec  du  repère,  et  les  maintenir  d’aplomb  à l’aide  d’un  poids,  jusqu’au 
point  où  le  repère  est  bien  sec.  Les  morceaux  cassés  ou  rapportés  peuvent  simplement  être  collés  avec 
de  la  glace-royale  à la  fécule  ou  du  pastillage  non  rempli  ; mais  il  faut  les  soutenir  avec  de  la  ficelle, 
en  les  serrant  fortement,  jusqu’à  ce  que  la  glace  soit  bien  sèche,  ce  qui  exige  plusieurs  heures. 

Le  croquembouche  en  meringue  repose  sur  un  tambour  eu  bois  mince,  creux  d’un  côté,  afin  de 
masfjuer  complètement  l’agrafe  vissée,  adhérante  à la  tringle  centrale.  Ce  croquembouche  est  composé 
avec  des  meringues  de  forme  longue  et  ronde  ; elles  sont  montées  contre  les  pai'ois  d’un  grand  moule  à 
cro(iuend)ouche,  en  les  collant  très-légèrement  sur  les  côtés  avec  de  la  glace -royale,  nuancée  de  même 
teinte  (pie  les  meringues  ; elles  sont  disposées  dans  le  moule  par  rangs  alternés.  Mais  ces  meringues  ne 
doivent  pas  se  trouver  dans  les  mêmes  conditions  que  celles  qu’on  sert  pour  entremets  : elles  ne  sont 
pas  vidées,  mais  simplement  bien  séchées,  c’est-à-dire  longtemps  séchées;  elles  doivent  être  iiarfaite- 
ment  glacées,  et  toutes  d’une  exacte  dimension,  soit  en  longueur,  soit  en  largeur.  Avant  de  démouler 
le  croipiembouche,  il  faut  le  tenir  à l’étuve  douce  pendant  une  heure. 

Quand  il  est  démoulé  et  collé  sur  le  tambour,  il  faut  coller  une  jolie  corbeille  en  glace -royale, 
sur  une  abaisse  mince,  masquée  en  pastillage,  ayant  juste  le  diamètre  du  crcKpiembouche;  puis  coller 
légèrement  cette  abaisse  sur  le  croquembouche,  mais  seulement  quand  le  socle  est  sur  table.  La 
corbeille  peut  être  garnie  avec  de  jolies  fleurs  en  ])astillage  ou  des  fruits;  à défaut  de  ceux-ci,  avec 
des  petites  boules  en  sucre  filé  à la  jetée.  La  base  du  cro(piembouehei)eut  aussi  être;  entourée  avec  des 
boules  semblables,  en  sucre  blanc. 

Les  socles  d’entremets,  ne  sont  en  somme  qu’un  accessoire  de  rornementation;  mais  (mi  raison 
de  leur  élégance  et  de  leur  légèreté,  ils  sont  bien  certainement  le  plus  important  de  tous. 

Un  socle  exécuté  avec  goût,  dans  des  proportions  (exactes,  élégamment  orné,  riebemont  bordé, 
est  par  le  fait  une  pièce  ornementale;  mais  son  aspect  est  bien  autrement  remar(piable  dès  qu’il  (‘st 
garni  et  surmonté  d’une  belle  pièce  de  pâtisserie  effective  ou  ornenumtale. 

Les  socles  étant  en  qiudque  sorte  spécialement  atfectés  aux  sou])ers  de  bal,  doivent  absolument 
être  établis  dans  des  dimensions  proportionnées  au  milieu  où  ils  doivent  figurer.  C’est  précisément  par 
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CO  défaut  qu’ils  pêchent  généralomeiit,  car  ils  luaiiqucntd’aiupleur  et  d’élévation;  de  celait  il  résulte,  qu’une 
fois  posés  sur  les  tables  du  buffet,  ordinairement  très-longues  et  spacieuses,  ils  se  trouvent  écrasés,  perdus, 
éclipsés,  par  les  différents  sujets  de  luxe  ou  d’ornement  qui  les  environnent:  les  pièces  d’argenterie,  les 
vases  de  Heurs,  les  candélabres,  et  enbn  les  pièces  ornementeles  du  froid.  C’est  là  un  danger  qu’il  faut 
absolument  prévenir,  et  si  je  m’attache  à le  mettre  en  évidence,  c’est  que  j’ai  souvent  eu  lieu  de  juger  de 
ses  inconvénients. 

Pour  qu’un  socle  d’entremets  se  trouve  dans  des  proportions  relatives,  sa  hauteur  ne  doit  pas 
être  inférieure  à 4U  centimètres;  et  ceux  devant  bgurer  sui-  les  tables  des  buffets  de  bal,  dressées  dans 
de  vastes  salles,  peuvent  mesurer  jusqu’à  50  centimètres;  dans  ces  conditions,  la  pièce  de  pàtissei'ie 
qu’ils  supportent,  en  comprenant  le  tambour  sur  lequel  elle  pose,  ainsi  que  l’aigrette  ou  le  sujet  (jui  la 
surmonte,  doit  forcément  mesurer  de  45  à 55  centimètres."  Les  grands  socles  ornés  de  pièces  ornemen- 
tales mesurent  ordinairement  GO  à G5  centimètres. 

Ces  dimensions  n’ont  rien  d’exagéré  ; elles  sont  basées  sur  des  données  précises. 


(SOMMAI  liE 


DE  LA  rLANCÜE  fSUlXANTE-llUITIÈME. 


Dkssin  .31  g.  socle  orné  D’UN  PETIT  TEMPI.E  GREC. 

Dkssin  317.  SOCLE  ORNÉ  D’UN  PETIT  TEMPI.E  ANTKIUE. 
Dt'.s.'^in  318.  SOCLE  OlîNÉ  D’UN  PETIT  PAVILLON  MAUIIESOUE, 


Dessin  SIG.  SOCLE  ORNE  D’UN  PETIT  TEMPLE  OREC. 


Les  trois  socles  représentés  sur  cette  planclie  auraient  dû  prendre  place  pai’nii  les  pièces 
ornementales,  mais  n’ayant  pas  voulu  interrompre  la  série  des  socles,  je  les  ai  classés  à la  suite  des 
grosses  pièces  de  pâtisserie;  d’ailleurs,  ils  peuvent  sans  inconvénient  recevoir  la  même  application 
(pie  celles-ci,  c’est-à-dire,  que  le  sujet  ornemental  qu’ils  portent,  peut  tout  aussi  bien  être  remiilacé 
par  une  grosse  pièce  ou  un  gâteau  quelconque,  un  napolitain,  une  meringue,  une  sultane:  cela  ne  fait 
lias  doute. 

Le  premier  de  ces  socles,  est  exécuté  en  sucre  taillé,  il  se  compose  de  plusieurs  pièces  percées 
sur  le  centre,  de  façon  à pouvoir  être  enfilées  â une  tringle  en  fer,  fixée  â la  base  même  du  socle,  et 
remontant  jusqu’à  l’abaisse  bordée  où  elle  est  ai-rétée  par  un  écrou  ; l’abaisse  supérieure  est  en  bois, 
mais  masquée  avec  du  papier  blanc,  en  dessus  et  au-dessous;  elle  est  ornée  d’une  double  bordure 
(;n  pastillage. 

Le  petit  temple  est  établi  sur  un  tambour  en  carton  ou  en  bois  mince,  masqué  en  pastillage, 
et  décoré  sur  les  contours;  ce  tambour  porte  sur  un  autre  plus  large,  disposé  à recevoir  une  garniture 
de  jolis  gâteaux.  Les  colonnes  sont  cannelées,  moulées  en  deux  i)ièces,  avec  du  pastillage;  mais  elles 
sont  soutenues  à rintérieur  ])ar  un  fil  de  fer,  leur  donnant  la  solidité  nécessaire.  La  coupole  est  de 
forme  demi -sphérique;  elle  est  exécutée  en  pastillage,  dans  un  moule;  elle  pose  sur  un  entablement, 
dont  la  crête  est  ornée  d’une  bordure  montante,  et  porte  sur  son  centre,  une  statuette  coulée  en  sucre 
ou  modelée  en  pastillage. 

La  base  de  l’abaisse  inférieure  est  i)ortée  sur  quatre  pieds;  elle  est  ornée  d’une  jolie  bordure 
montante.  L’espace  libre  entre  la  bordure  et  le  tambour  portant  le  socle,  est  garni  avec  de  ])etits 
nougats  à la  crème. 

Le  socle  mesure  dans  son  ensemble,  1 mètre  40  centimètres  de  hauteur:  GO  de  la  base  â 
l’abaisse  bordée,  80  de  celle-ci  â l’extrémité  du  sujet  (pie  jiorte  la  coupole. 
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Deshin  317.  SOCLK  OK.NK  D’UN  PUTl/l'  ^l’KiMl’I.U  AN'I’K^UK. 


Ce  socle  est  exécuté  eu  pastillage;  il  est  inoiité  sur  une  base  fonuaiit  gradin,  portée  sur  quatre 
pieds;  mais  la  base  et  la  partie  supérieure  du  socle,  doivent  être  reliées  par  une  tringle  eu  fer  dont 
Textréinité  sert  de  soutien  aux  deux  abaisses  bordées,  de  façon  (pie  les  ornements  du  centre  n’aient 
aucun  iioids  à supporter. 

Le  petit  temple  est  de  forme  quadrangulaire;  chacun  des  angles  est  soutenu  par  quatre 
colonnes,  supportant  un  entablement  à arceau,  surmonté  d’une  cornicbe  angulaire,  se  dessinant  en 
fronton.  Le  centre  de  ce  monument  est  occupé  par  une  petite  colonnade  ouverte,  de  forme  ronde, 
surmontée  d’une  petite  coupole  et  d’un  clocheton  à tlècbe. 

Le  monument  est  fixé  sur  un  escalier  ayant  la  figure  d’un  polygone  pyramidal,  dont  la  partie 
centrale  est  occupée  par  une  petite  statue.  L’espace  libre,  entre  l’escalier  et  la  bordure,  est  garni  avec 
de  petits  gâteaux.  Le  gradin  inférieur  de  la  base  du  socle,  peut  aussi  être  garni  tout  autour  avec  des 
gâteaux.  Ce  socle  est  établi  dans  les  mêmes  jiroportions  que  le  précédent. 


Le  corps  de  ce  socle  est  exécuté  en  pastillage  sur  un  mandrin  en  bois  tourné;  trois  Tritons 
sont  groupés  contre  la  base,  de  fa(;on  à lui  donner  ramplenr  voulue,  ces  Tritons  sont  coulés  en  sucre; 
l’eau  qu’ils  jètent  de  leur  bouche,  tombe  en  cascade  dans  un  bassin;  cette  eau  est  imitée  avec  des 
baguettes  en  sucre  coulé  â la  cuiller,  masquées  avec  du  sucre  filé  à la  jetée;  le  fond  du  bassin  est  aussi 
masqué  avec  une  couche  de  même  sucre.  Le  tour  du  bassin  est  garni  avec  de  petits  gâteaux.  La  base 
bordée  est  portée  sur  quatre  pieds  masqués  en  pastillage  ou  peints  au  blanc  de  zinc. 

Le  petit’ temple  que  le  socle  supporte,  est  de  forme  ronde,  posé  sur  une  base  creuse:  un 
tambour  renversé;  il  est  entouré  par  une  balustrade  en  pastillage.  Les  colonnes  sont  en  pastillage, 
exécutées  en  imitation  de  palmiers;  elles  supportent  une  coupole  demi -sphérique,  surmontée  d’une 
petite  colonnade,  supportant  aussi  une  autre  coupole;  celles-ci  peuvent  être  exécutées  en  pastillage 
rose , et  décorées  ensuite  au  cornet  avec  de  la  glace  blanche.  La  partie  centrale  du  temple  est  ornée 
d’un  petit  vase  en  pastillage,  garni  de  feuilles  et  de  fleurs.  La  base  du  temple  est  entourée  avec  une 
belle  garniture  de  petits  gâteaux. 

Les  trois  sujets  réunis  à cette  planche  sont  d’une  grande  élégance;  ils  peuvent  fort  bien  être 
utilisés  comme  pièce  de  milieu  sur  la  table  d’un  dîner  peu  nombreux,  bien  qu’à  mon  avis,  leur  véritable 
place  soit  sur  la  table  d’un  buffet. 


t 


SOMMAI  UE 


LA  l'LANCIlE  SOIXANTE-NEUVIÈME. 


1)kssin319.  GRAND  socle:  au  PUITS.  Dessin  3*30.  GRAND  SOCLE  A PALMIER. 


Dessin  319.  GRAND  SOCLE  AU  PUITS. 

Les  (leux  sujets  de  cette  planche  sont  de  grande  dimension;  1 mètre  80  centimètres  de  hauteur. 
De  tels  sujets  peuvent  tigurer  sur  la  tahle  d’un  buffet  de  hal  comme  ])ièce  centrale. 

Le  socle  au  puits  est  à deux  étages,  indépendants  l’im  de  l’autre,  i)Ouvant  se  diviser;  le  trans- 
port en  devient  par  ce  fait  {(lus  facile.  Il  est  construit  sur  une  large  abaisse  formant  gradin,  posant 
sur  (piatre  pieds.  Cette  abaisse  est  ornée  d’une  double  bordui-e  en  pastillage:  l’inférieure  est  pleine, 
celle  du  haut  est  à jour. 

Le  corps  du  socle  est  composé  de  deux  pièces;  le  pied  est  en  bois  tourné,  masipié  en  pastillage; 
il  est  bxé  à la  base,  et  traversé  par  une  tringle  en  fer  aboutissant  à l’abaisse  supérieure,  en  traversant  la 
coupe;  celle-ci  est  en  carton-i)âte , par  coiisécpient  vide.  Les  ornements  adhérant  à la  base  sont  en 
pastillage;  ceux  des  côtés  sont  modelés  à la  main  ou  levés  à la  planche.  Les  têtes  de  bélier  sont  coulées 
en  sucre.  Si  la  pièce  est  destinée  à bgurer  sur  un  buffet,  elle  peut  n’être  terminée  cpie  d’un  coté;  en 
ce  cas,  les  deux  ornements  suffisent;  si  elle  était  destinée  à être  servie  comme  pièce  de  milieu  sur  la 
table  d'un  diner,  il  en  faudrait  deux  autres  sur  l’arrière:  il  est  évident  que  l’ordre  de  ces  ornements  peut 
subir  des  moditications.  En  tout  cas,  la  base  de  l’abaisse  inférieure,  entre  la  bordure  et  le  gradin, 
tloit  toujours  être  garnie  de  petits  gâteaux. 

L’abaisse  i)lacée  immédiatement  sur  la  coupe,  est  en  bois;  elle  est  masquée  de  chaque  côté  avec 
du  papier  blanc;  sa  forme  est  quadrangulaire ; les  angles  saillants  et  arrondis.  Elle  est  ornée  d’une 
double  bordure  évasée  et  à jour,  d’un  très-bel  effet. 

Cette  partie  de  la  pièce  constitue  à elle  seule  un  socle  élégant , pouvant  servir  à supporter  une 
petite  pièce-montée,  sans  qu’il  soit  nécessaire  de  lui  apporter  aucun  changement,  sinon  dans  les  détails 
du  décor,  au  cas  où  ils  seraient  jugés  nécessaires. 

La  partie  supérieure  de  la  pièce  est  formée  par  un  socle  de  moyenne  dimension,  construit  sur 
un  tambour  eu  bois  léger,  vide  en  dessous.  Mais  ce  tambour,  porte  aussi  sur  son  centre  une  tringle 
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eu  fer  ou  eu  bois,  destinée  à souteuir  Fabiiisse  supérieure  sur  laquelle  repose  le  puits.  Cette  abaisse 
peut  être  eu  pâte  d’office,  masquée  eu  pastilage  ou  sablée  au  sucre  de  couleur;  elle  est  ornée  d’uue 
double  bordure  eu  pastillage. 

Les  quatre  corues  d'abondance  groupées  autour  de  la  tringle,  et  paraissant  souteuir  la  coupe, 
peuvent  être  exécutées  en  pastillage  ou  en  carton-pâte  ; elles  sont  de  forme  allongée  et  miuce  : à défaut 
d'un  moule  semblable,  ou  peut  eu  faire  un  en  plâtre,  et  mouler  les  cornes  eu  carton-pâte;  pour  les  mouler 
eu  pastillage,  le  moule  doit  être  eu  ler-blauc,  et  eu  deux  pièces,  mais  sans  moulures,  uni,  car  le  décor 
saillant  peut  être  appbqué  en  deniier  lieu. 

Le  carton  - pâte  est  préparé  avec  du  papier  ramolli  et  broyé,  mêlé  avec  de  la  craie  et  de  la 
colle  forte,  mais  au  lieu  de  le  fabriquer  soi-même,  mieux  vaut  l’acheter  tout  préparé;  il  est  toujours 
plus  beau,  car  les  fabricants  opèrent  à l'aide  de  machines  broyeuses,  qui  rendent  la  pâte  extrême- 
ment hsse  et  élastique. 

L’embouchure  des  cornes  d’ahoudauce  est  ornée  d'une  petite  hordure , et  garnie  avec  des  fleurs 
en  sucre,  entremêlées  avec  des  feuilles  vertes. 

Le  puits  fixé  sur  la  coupe,  peut  être  eu  nougat  ou  eu  pastillage;  dans  les  deux  cas,  il  est  formé 
dans  un  moule  eu  cuivre,  qu'on  peut  acheter  chez  les  fabricants;  mais,  s'il  n’est  pas  en  nougat,  il  peut 
facilement  être  exécuté  en  carton  .glacé,  masqué  en  pastillage,  et  décoré  au  cornet.  Les  deux 
soutiens  du  seau  peuvent  être  exécutés  soit  eu  sucre  coulé  à la  cuiller,  soit  eu  pastillage.  S’ils  sont  eu 
sucre,  la  pouhe,  le  seau  et  la  corde,  doivent  être  de  même  matièrê;  eu  ce  cas,  le  creux  du  puits  peut 
être  rempli  avec  du  sucre  fllé  â la  jetée. 

Aflu  de  donner  plus  de  rehef  et  d'élégance  à cette  pai'tie  de  la  pièce,  il  convient  de  la  fixer  sur 
un  tambour  vide,  masqué  eu  pastillage. 

Si  le  puits  est  en  nougat,  il  peut  être  servi  seul,  comme  pièce  de  pâtisserie,  soit  dans  un 
dîner,  soit  sur  un  buflet  de  bal;  eu  ce  cas,  il  doit  être  posé  sur  un  fond -d’appui,  un  peu  plus  large, 
masqué  en  pastillage,  et  celui-ci  entouré  de  petits  gâteaux;  le  vide  du  puits  est  alors  empli  avec  de  la 
crème  fouettée  ou  des  fruits  glacés;  s'il  est  serri  sur  un  buflet;  mais  il  peut  être  garni  avec  une 
plombière  ou  une  glace,  s'il  est  servi  dans  un  dîner. 


Dessix  320.  GRAND  SOCLE  A P.VLMIER. 

Cette  pièce,  exécutée  et  rendue  dans  les  conditions  que  le  dessin  représente,  est  d'un 
eftet  très- flatteur. 

Le  corps  principal  du  socle  se  compose  d’un  grand  pied  de  coupe,  exécuté  eu  carton-pâte, 

fixé  sur  une  double  abaisse . formant  gradin.  Pour  donner  la  solidité  voulue  à la  pièce,  le  pied  de 

coupe  et  sa  base  doivent  être  traversés  par  une  tringle  en  bois,  fixée  sui’  le  centre  de  la  base 

principale  posant  sur  quatre  pieds  : cette  tringle  doit  aussi  traverser  le  palmier  et  arriver  jusqu’à 

la  hauteur  de  l'abaisse  supérieure,  sur  laquelle  est  posé  le  gâteau.  Mais,  au-dessus  du  pied  de  coupe, 

est  disposée  une  abaisse  en  bois  clouée  à cette  tringle,  afin  de  la  souteuir  vigoureusement.  Le  palmier 
U.  38 
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peut-être  formé  sur  une  cliarpente  en  carton-pâte  ou  en  carton  glacé;  l’abaisse  qui  le  surmonte  doit 
avoir  sur  le  centre,  une  ouverture  juste  du  diamètre  de  la  tringle  en  bois,  de  façon  qu’elle  se  trouve 
serrée  et  maintenue  à celle-ci,  à l’aide  d’une  traverse:  avec  ces  précautions  la  pièce  ne  vacille  pas. 

Le  pied  de  coupe  et  les  gradins  sont  masqués  en  pastillage;  le  pied  est  décoré  avec  des 
ornements  en  relief;  l’abaisse  qui  le  surmonte  est  ornée  d’une  double  bordure.  Les  quatre  sujets 
disposés  en  saillie  contre  le  pied  de  coupe,  sont  en  sucre;  ils  sont  coulés  en  plusieurs  pièces,  puis  fixés 
à distance  égale,  et  reliés  entre  eux  par  des  ornements  en  pastillage.  L’abaisse  inférieure  est  ornée 
d’une  jolie  bordure  montante. 

Les  tiges  du  palmier  sont  imitées  à l’aide  de  bandelettes  en  pastillage,  les  unes  se  détachant 
du  tronc,  les  autres  montant  jusqu’au  niveau  de  l’abaisse;  la  bordure  de  celle-ci  est  formée  avec  de 
longues  feuilles  imitées  en  pastillage,  légèrement  courbées,  mais  très -évasées,  de  façon  à simuler  les 
palmes  de  l’arbre,  dont  la  base  de  l’abaisse  imite  le  tronc:  cette  bordure  est  originale,  et  de  bon  effet. 
L’abaisse  est  en  outre  ornée  d’une  bordime  montante,  en  pastillage. 

Le  gâteau  tixé  sur  le  centre  de  l’abaisse  supérieure  est  un  napolitain,  simplement  décoré  avec 
quatre  rangées  de  cerises  confites  ou  imitées  en  pâte  d’amandes,  glacées  au  cassé,  disposées  en  lignes 
perpendiculaires.  11  est  surmonté  d’une  abaisse  en  pâte  d’oftice,  ornée  d’une  bordure  pendante,  en 
pastillage.  Cette  abaisse  supporte  une  jolie  aigrette  en  sucre,  fixée  sur  le  centre  d’une  petite  abaisse 
également  en  sucre,  de  forme  bombée,  entourée  d’une  chaîne  de  petites  boules  imitées  eu  sucre  filé  fin. 


SUNMAlltE  DE  LA  rLANCIlE  SOIXANTE-DIXIÈM E. 


Diî.ssm  321.  SOCJÆ  AUX  FLEÜllS.  Di;ssin  322.  SUCLE  AUX  FLUTTS. 


Dessix  321.  SOCLK  AUX  U LEURS. 

Les  deux  sujets  de  cette  planche,  ayant  entre  eux  une  pièce  ornementale  en  stcato- 
plastique  pourraient,  sur  la  table  d’un  buffet  de  bal,  constituer  un  groupe  central  parfaitement  en 
harmonie. 

L’un  ou  l’autre  de  ces  socles  peut  fort  bien  figurer  comme  pièce  de  milieu  sur  la  table 
d’un  diner. 

Le  corps  du  socle  supportant  le  vase  est  exécuté  en  carton  glacé;  il  est  construit  sur  deux 
abaisses  hexagones,  formant  gradin  ; reliées  par  une  tringle  centrale;  il  est  tout  simplement  formé  de  six 
bandes  en  carton,  plus  longues  que  larges,  coupées  exactement  sur  le  même  modèle,  échancrées  des 
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(leux  côtes,  plus  larges  sur  le  bas  (pie  sur  le  liant.  Elle  sont  assemblées,  en  les  coupant  en  dedans;  elles 
sont  ensuite  collées  à la  gomme,  et  placpiéc'S  en  pastillage  blanc,  mince.  La  jonction  des  angles  est 
dissimulée  au  regard  avec  des  liserons  en  pastillage  rose;  sur  chacune  des  faces  du  socle  peut  être 
a])i)li(pié  un  ornement  en  iiastillage:  une  couronne,  un  écusson,  levés  à la  planche  ou  poussés  au  cornet. 
Les  griffes,  portant  le  socle,  sont  aussi  masquées  en  pastillage. 

Les  six  Aigles,  posés  debout  sur  les  angles  de  l’abaisse  inférieure,  sont  coulés  (m  sucre  blanc, 
ils  sont  fixés  à l’aide  de  fils  de  fer  et  du  pastillage.  Le  haut  du  socle  est  orné  d’une  bordure  à jour. 

Le  vase  que  le  socle  sui)portc,  est  moulé  en  i)astillage  ou  en  carton-pâte,  dans  un  moule  (m 
deux  pièces;  il  peut  aussi  être  en  bois  tourné,  mais  très -léger  et  vide  sur  le  haut;  il  est  solidement  fixé 
sur  une  base  en  bois  massif  de  forme  hexagone;  le  vase  et  la  base  sont  masqués  en  i)astillage  blanc,  et 
décorés  avec  des  oi'nements  levés  à la  planche;  ceux-ci  peuvent  être  nuancés,  mais  il  est  préférable  de 
les  laisser  blancs.  Les  anses  sont  rapportées;  elles  sont  ou  levées  à la  planche  ou  éxécutées 
au  cornet  sur  verre,  en  deux  pièces,  sur  un  fil  de  fer;  elles  sont  également  fixées  au  vase  à l’aide  de 
fils  de  fer. 

Les  fleurs  dont  le  vase  est  garni,  constituent  la  véritable  valeur  de  la  pièce,  en  raison  de 
leur  difficile  exécution;  j’entends  des  fleurs  bien  imitées,  car  la  parfaite  imitation  seule,  les  rend 
méritoires.  Mais,  qand  il  s’agit  d’aborder  la  confection  d’un  bouquet  semblable  à celui  réprésenté  ici, 
il  est  évident  qu’il  ne  faut  pas  en  être  à son  coup  d’assai;  il  convient  de  ne  pas  se  dissimuler  qu’on 
aborde  un  travail  minutieux,  lent,  réclament  une  étude  suivie,  persévérante.  La  reproduction  du  dessin 
peut  bien  indiquer  comment  les  fleurs  doivent  être  groupées , mais  elle  ne  saurait  contribuer  à en  faci- 
liter l’exécution;  et  d’ailleurs,  les  descriptions  les  plus  précises  seraient  encore  insuffisantes  à atteindre 
ce  résultat.  Il  est  de  ces  sujets  qu’on  ne  peut  apprendre,  qu’en  les  voyant  exécuter,  et  en  les  pratiquant 
les  fleurs  sont  de  ce  nombre.  Un  avis  qu’on  peut  donner  comme  règle  à ceux  qui  débutent,  aussi  bien 
qu’à  ceux  qui  sont  déjà  initiés  à ce  travail,  c’est  d’exécuter  d’après  des  modèles  en  nature:  c’est  la  seule 
méthode  à suivre,  si  on  veut  arriver  à une  imitation  parfaite,  surtout  par  rapport  à leurs  nuances;  car 
une  fleur  bien  imitée  ne  serait  ni  complète,  ni  agréable  à voir,  si  le  coloris  laissait  à désirer. 

Toutes  les  fleurs  peuvent  être  imitées,  soit  en  glace,  soit  en  pastillage;  mais  dans  ce  nombre 
infini,  il  ne  faut  choisir  que  celles  se  prêtant  le  mieux  à l’emploi  qu’on  leur  destine,  soit  en  raison  de 
leur  forme,  soit  en  raison  de  leurs  nuances. 

Les  fleurs  les  mieux  adaptées  à composer  un  bouquet  varié,  sont:  les  différentes  espèces  de 
Roses,  les  Dahlias,  les  Tulipes,  les  Campanules,  les  Myosotis,  les  Lilas,  les  (eillets,  les  Fuchsias,  les 
Boules  de  neige,  les  Bluets,  les  Fleurs  d’oranger,  les  Jasmins,  les  Asters,  fleurs  étoilées;  les  Liserons 
des  champs,  les  Potentilles,  les  Pensées,  les  Camélias,  les  Narcisses,  les  Belles  de  nuit,  les  Hortensias 
bleues,  blanches  et  roses,  les  Giroflées.  ' 

Les  fleurs  en  glace  sont  exécutées  au  cornet;  les  roses  et  boutons  de  rose,  les  pensées,  les 
camélias,  réussissent  fort  bien;  ces  fleurs  sont  poussées  à l’aide  d’un  cornet  à douille  i)late,  sur  un 
bouton  en  pastillage. 

Les  fleurs  en  pastillage  sont  exécutées  à la  maiu;  celles  à pétales,  telles  que  les  roses,  les 
dahlias,  les  œillets,  les  narcisses,  les  pensées,  sont  formées  sur  un  houton  fixé  à l’extrémité  d’une 
baguette  en  bois,  piquée  debout.  Les  pétales  sont  prépai’ées,  une  à une,  dans  la  forme  voulue,  puis 
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groupées  contre  le  bouton  fixé  à la  baguette.  C’est  ainsi  qu’elles  sont  séchées  ; en  les  retirant  de  la 
baguette,  elles  sont  ornées  d’un  pédoncule,  et  assujeties  à un  fil  de  fer  plus  où  moins, fort,  mais  peint 
en  vert,  atin  d’imiter  la  tige.  Il  est  des  cas  cependant,  où  les  pétales  des  fleurs  doivent  être  modelées 
sur  une  forme:  telles  sont  celles  des  tulipes.  Celles  des  lys  par  exemple,  ayant  une  forme  courbe,  sont 
modelées  à la  main , mais  elles  doivent  cependant  sécher  sur  une  forme. 

Les  fleurs  de  nuance  uniforme , les  roses  jaunes  ou  rouges , les  myosotis  doivent  être  exécutés 
avec  du  pastillage  nuancé,  en  teinte  de  la  fleur  même,  tandis  que  celles  dont  les  nuances  sont  variées 
doivent  être  exécutées  avec  du  pastillage  blanc,  et  coloriées  ensuite  à l’aide  d’un  pinceau. 

L’assemblage  du  bouquet  s’opère  séparément,  sur  un  gros  fil  de  fer  droit,  auquel  viennent  se 
rattacher  les  tiges  des  autres  fleur.-;  celles-ci  exigent  d’être  groupées  avec  beaucoup  de  précaution;  les 
nuances  et  les  espèces  doivent  être  distribuées  avec  goût,  et  offrir  au  regard  une  variété  agréable;  elles 
doivent  être  entremêlées  avec  des  feuilles  vertes  artificielles.  Les  tiges  inférieures  doivent  être  serrées 
de  façon  à pouvoir  être  enfilées  à une  tige  en  fil  de  fer,  fixée  sur  le  centre  intérieur  du  vase. 

Cette  pièce  mesure  la  hauteur  de  1 mètre  et  30  centimètres  : le  socle  40  centimètres,  le  vase  40, 
le  bouquet  50. 


Dessin  322.  SOCLE  AUX  FRUITS. 

De  même  que  le  précédent  sujet,  celui-ci  peut  être  servi  comme  milieu  de  table  dans  un  dîner, 
ou  comme  i)ièce  ornementale  sur  la  table  d’un  butt'et  de  bal;  quelle  que  soit  la  i)laco  qu’on  lui  assigne, 
il  doit  produire  bon  effet. 

Le  corps  du  socle  est  monté  sur  une  abaisse  en  bois  posant  sur  quatre  pieds,  et  portant  sur  son 
centre  une  tringle  en  fer,  arrivant  jusqu’à  la  hauteur  de  l’abaisse  sur  laquelle  les  fruits  sont  dressés. 

Les  (piatre  cornes  d’abondance  formant  la  partie  inférieure  du  socle , ii’ayant  aucun  effort  à 
faire,  peuvent  être  exécutées  en  carton-pâte;  à défaut  de  moule  spécial,  on  peut  en  faire  un  en  plâtre  ; 
mais  un  moule  en  fer-blanc],  â surfaces  unies  et  en  deux  pièces,  n’étant  ni  difficile  â obtenir,  ni  coûteux 
â acquérir,  il  est  préférable  de  le  commander  au  premier  ferblantier  venu,  car  alors  les  cornes  peuvent 
être  moulées  en  pastillage,  tandis  que  si  le  moule  est  en  plâtre,  ou  ne  peut  les  e.xécuter  qu’eu  carton- 
pâte.  Quelle  (lu’en  soit  la  nature,  elles  sont  posées  debout  sur  une  base  formant  gradin,  mais  avant 
d’être  ornées  et  garnies  ; elles  prennent  appui  contre  la  tringle  en  fer , dissimulée  au  regard  par 
quelques  oi’nenients  en  pastillage.  L’embouchure  des  cornes  est  ornée  avec  une  petite  bordure;  le  vide 
est  garni  avec  des  fleurs  ou  des  fruits  imités,  en  sucre  ou  en  pastillage.  L’abaisse  inférieure  et  le 
premier  gradin  sont  bordés  en  pastillage;  l’espace  libre  entre  la  bordure  et  le  premier  gradin  est  garni 
de  petits  gâteaux.  L’abaisse  placée  immédiatement  au-dessus  des  coiiies,  est  ornée  d’une  double 
bordure.  C’est  sur  cette  abaisse  que  pose  la  coupe  aux  fruits,  dont  la  partie  supérieure  est  également 
ornée  d’une  double  bordure  â jour. 

Les  fruits  sont  comme  les  fleurs,  ils  doivent  être  bien  imités,  sous  ])einc  de  ne  produire  aucun 
effet.  Les  gros  fruits:  les  poires  pommes,  i)êches,  ananas,  i)euvent  être  modelés  en  pastillage  ou  coulés 
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on  sucre  cuit:  dans  le  deux  cas,  ils  sont  vides.  Les  fruits  en  pastillage  exigent  d’être  glacés  avant  d’être 
coloriés;  ils  doivent  d’abord  être  masqués  avec  de  la  glace -royale  très -claire,  légèrement  nuancée  en 
jaune;  ils  sont  ensuite  coloriés.  La  couleur  rouge  des  pêches  et  des  poires,  est  donnée  avec  du  beau  carmin 
en  poudre,  appliqué  avec  un  tempon  en  ouate,  après  avoir  légèrement  biunecté  les  surfaces,  simplement 
avec  l’haleine.  Les  raisins  peuvent  être  imités  en  pastillage  ou  en  pâte  d’amandes,  cuite,  blanche  ou 
nuancée;  en  ce  dernier  cas,  ils  sont  d’un  très -joli  effet  s’ils  sont  glacés  au  sucre  au  cassé;  les  grains 
doivent  être  glacés  séparément,  puis  formés  en  grappe  sur  une  charpente  quelconque,  en  les  collant  au 
sucre  cuit.  Les  feuilles  de  vigne  sont  artiticielles;  la  couronne  de  l’ananas  est  imitée  en  pastillage  nuancé. 

Les  fruits  sont  symétriquement  dressés  contre  une  charpente  en  carton  de  forme  conique,  mais 
plate  sur  le  haut,  en  les  collant  ou  en  les  accrochant  à l’aide  de  petites  pointes  en  fer,  dont  la  charpente 
est  munie:  l’ananas  pose  sur  le  haut  de  cette  charpente,  coupée  droite. 

Les  sujets  en  sucre  sont  coulés  dans  des  moules  en  i)lâtre.  Il  n’est  pas  plus  difficile  de  couler 
le  sucre  que  de  couler  la  stéarine.  Il  s’agit  d’abord  d’avoir  de  bons  moules,  et  de  cuire  le  sucre  au  point 
voulu:  cette  opération  est  d’ailleurs  fort  simple. 

Il  faut  couper  le  sucre;  le  mettre  dans  un  poêlon,  le  mouiller  à peine  avec  de  l’eau  tiède  et  un 
peu  d’acide  citrique  ou  de  vinaigre  blanc.  Quand  il  est  dissout,  le  cuire  au  degré  de  la  plume;  le 
retirer  et  le  graisser  légèrement  en  le  frottant  contre  les  parois  du  poêlon  avec  une  cuiller  en  bois. 

Les  moules  dans  lesquels  on  coule  le  sucre  doivent  être  démontés  et  trempés  à l’eau  froide  pen- 
dant 10  minutes,  puis  bien  égoutés,  assemblés  et  serrés  avec  une  grosse  ficelle. 

Si  on  coule  des  figures,  il  ne  faut  pas  négliger  de  remuer  le  sucre  dans  le  moule,  avec  une 
petite  baguette  en  bois,  afin  d’en  chasser  l’air  que  le  liquide  peut  contenir,  si  non  il  y aurait  des  vides 
dans  le  sujet;  en  tout  cas,  il  convient  de  reverser  le  sucre  du  moule  dans  le  poêlon  aussitôt  que  le  sujet 
est  formé:  plus  on  laisse  le  sucre  dans  le  moule,  plus  la  croûte  devient  épaisse;  or  pour  les  gros  sujets, 
il  convient  de  tenir  plutôt  la  croûte  mince. 

Si  on  coule  des  colonnes,  il  convient,  aussitôt  que  le  sucre  commence  à se  figer;  de  glisser 
dans  le  vide  du  moule  une  petite  tige  en  osier  ronde  et  bien  droite,  en  la  posant  d’aplond)  et  tout  à fait 
au  centre  du  moule.  Le  sucre  doit  refroidir  avec  cette  baguette,  afin  que  la  colonne  acquière  une  i)lus 
grande  solidité. 

Les  sujets  en  sucre  coulés,  si  le  sucre  est  blanc  et  lisse,  sont  toujours  d’un  très-joli  effet. 


En  i)Atisserie,  les  vraies  pièces- montées  sont  bien  celles  (pii,  dans  une  certaine 
mesure,  représentent  un  monument  qnelcompie,  ancien  on  moderne:  temples,  kios(jiies,  ruines, 
celles  entin , dont  la  construction  toiiclie  ])lns  ou  moins  an  domaine  de  rarchiteetnre;  tons 
les  autres  «genres  de  jiièces  ornementales,  les  socles,  les  g-radins,  les  coujies,  les  vases,  ne 
sont  en  somme  (pie  des  pièces  secondaires. 

Si  l’art  de  construire  des  pièces -montées  de  pâtisserie,  n’impliipie  pas  jiour  le 
jiâtissier  l’obligation  absolue  d’être  un  peu  arcliitecte,  il  lui  impose  celle  du  moins,  d’atapiérir 
les  connaissances  nécessaires  jionr  éviter  le  danger  de  tomber  dans  des  errements  regretta- 
bles, car  il  est  urgent  (pie  ces  })ièces,  destinées  à tigiirer  dans  un  milieu  luxueux  soient,  si 
non  jiarfaitcs,  du  moins  irréjirocliablcs  au  point  de  vue  des  règles  élémentaires,  exem])tes 
entin  de  ces  défauts  trop  évidents,  ipii  décélent  visiblement  l’incompétence  du  praticien: 
]\Iais  pour  (pie  celui-ci  jniissc  espérer  d’atteindre  ce  résultat,  il  doit  s’y  préjiarer  jiar  l’étude; 
car  il  est  impossible  d’admettre  (pie  la  bonne  volonté  lui  siiftira  pour  arriver  d’un  trait  à la 
perfection  : riiliision  serait  dangereuse,  il  doit  s’en  défendre. 

Les  pièces-montées  sont,  il  est  vrai,  d’un  travail  minutieux  et  comjiliqiié  ; cependant, 
elles  n’offrent  véritablement  de  sérieuses  difticiiltés  que  pour  ceux  qui  les  abordent  un  peu 
à la  légère,  sans  se  rendre  conqite  des  exigences  qu’elles  comportent,  sans  les  avoir 
suftisamment  réfléeliies,  étudiées. 

Que  de  fois  il  m’est  arrivé  de  voir  des  liommes  laborieux , animés  du  désir  de  bien 
faire,  se  livrant  avec  ardeur  â ce  genre  de  travail  sans  iionvoir  arriver  â un  résultat  satis- 
faisant, jiar  ce  motif  que,  abandonnés  à eux-mêmes,  sans  guide,  sans  notions  précises  jioiir 
se  diriger,  ils  marchaient  forcément  dans  le  vague,  épuisant  leurs  facultés  par  des  efforts 
impuissants.  Ce  sont  là  des  exemj)les  (pie  je  n’ai  jamais  perdu  de  vue,  car  ils  étaient  pleins 
d’enseignement.  En  vérité,  c’est  une  déeejition  bien  écoeurante,  bien  triste  ])Our  un  homme 


PIKCKS- MONTÉES  DK  PATlSSEllIE. 


301 


qui,  ayant  éprouve  le  désir  ou  le  besoin  de  produire  un  sujet  remanpiable,  doit  huiubleinent 
s’avouer  qu’il  u’a  pu  atteindre  le  but  reelierebé , eu  dépit  même  de  son  travail  et  de  son 
opiniâtre  volonté. 

Pour  entreprendre  l’exéeution  d’une  pièee-montée,  quel([u’en  soit  le  o-cnre,  il  faut  non 
seulement  i)Osséder  les  eonnaissanccs  néeessaires,  mais  aussi  disj)Oser  des  moyens,  des  tâeilités, 
des  instruments  indispensables  â ee  travail. 

A moins  d’étre  â meme,  par  ses  eonnaissances  spéeiales,  de  dessiner  ou  eomposer 
un  sujet,  le  parti  le  plus  simple  est  de  elioisir  un  modèle  authentique,  d’en  étudier  les  pro- 
portions avec  soin,  en  modifiant  les  détails  s’il  y a lieu , selon  les  ressourees  qu’on  a sous  la 
main,  tout  en  restant  eependant  dans  la  combinaison  du  sujet.  Des  que  le  plan  est  arreté, 
il  faut  se  mettre  à l’œuvre  avec  résolution,  et  marcher  droit  â son  but,  sans  impatienee,  sans 
excès  de  zèle,  mais  surtout  sans  se  rebuter  des  obstacles  qu’on  rencontrera:  le  succès  est 
â ee  prix  ! 

Les  pièces-montées  d’aujourd’hui  sont  toujours  exécutées  en  pastillage;  autrefois,  on 
employait  la  pâte  d’amandes  gommée;  on  employait  même  le  nougat.  La  pâte  d’amandes 
cuite,  est  encore  employée  dans  la  confection  de  certaines  pièces  mangeables  que  les  con- 
fiseurs-pâtissiers exécutent,  et  qui  ne  sont  pas  sans  mérite:  j’en  reproduirai  plus  loin  une 
série.  Mais  la  pâte  d’amandes  gommée,  est  tout  â fait  tombée  en  désuétude;  et  en  vérité, 
elle  possède  moins  de  qualités  que  le  pastillage;  elle  est  moins  blanche,  elle  a moins  de 
résistance  et  de  durée,  elle  exige  un  travail  plus  coûteux  et  plus  long.  On  croyait  autrefois 
qu’elle  prenait  mieux  les  couleurs  que  le  pastillage,  c’est  tout  simplement  pareeque  les 
couleurs  qu’on  employait  alors  étaient  défectueuses,  car  le  pastillage  prend  parfaitement 
toutes  les  nuanes;  mais  d’ailleurs,  celui  destiné  aux  pièces-montées  étant  généralement  ou 
blanc  ou  de  nuance  tendre,  il  n’y  a lâ  aiieiine  espèce  d’inconvénient,  et  aucun  motif  pour  lui 
préférer  la  pâte  d’amandes  gommée.  ‘ 

Quant  au  nougat,  il  n’est  par  sa  nature,  ni  assez  souple,  ni  assez  malléable,  pour 
se  prêter  â la  confection  des  grandes  pièces-montées;  il  convient  tout  au  plus  â celles  des 
pièces  peu  volumineuses,  peu  compliquées;  par  exemple,  les  coupes,  les  corbeilles,  les  cornes, 
les  casques,  e’est-â-dire  pour  tous  les  sujets  pouvant  être  formés  dans  des  moules  en  métal, 
tous  ceux  enfin,  comportant  une  petite  quantité  de  matière,  et  n’exigeant  pas  dy  détails 
minutieux.  L’exécution  des  grandes  pièces  en  nougat,  présente  beaucoup  d’ineonvenients; 
en  premier  lieu  c’est  que,  si  le  nougat  n’est  pas  préparé  d’un  seul  coup,  s’il  est  cuit  â difté- 
rentes  reprises,  on  peut  compter  que  les  cuissons  seront  de  nuances  disparates,  inégales  de 
ton,  et  par  conséquent  dans  l’impossibilité  de  concourir  ensemble  â la  construction  de  la 
< même  pièce,  sans  jurer,  sans  blesser  le  regard:  ce  point  est  capital.  Une  autre  difficulté. 
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c’est  que  le  noug-at  ne  peut  être  travaillé  et  eou})é  qu’alors  qu’il  est  encore  chaud  ; il  faut 
doue  l’employer  aussitôt  qu’il  est  préparé,  et  l’employer  vivement,  sans  retard;  froid,  il 
n’est  plus  propre  à être  ni  moulé  ni  coupé,  et  il  ne  peut  être  réchauffé  sans  noircir.  En 
présence  de  tant  d’obstacles , on  est  obligé  de  se  demander  s’il  est  vraiment  nécessaire  de 
les  affronter  volontairement  pour  le  simple  plaisir  de  les  combattre,  mais  sans  profit  pour 
l’art,  et  eu  somme,  pour  n’aboutir  qu’à  un  résnltat  douteux  ou  tout  au  moins  sans  importance 
réelle  ; à mon  avis,  je  le  répète,  le  nougat  doit  de  préféfence  être  moulé. 

Les  grandes  })ièces-montées  sont  généralement  posées  sur  un  rocher  imité,  soit  en 
pastillage,  en  sucre  soufflé,  en  petits  choux,  en  amandes,  en  meringue,  soit  enfin  en  biscuit 
de  couleur  : tous  les  genres  sont  acceptables.  Ces  rochers  sont  toujours  montés  sur  une 
charpente  en  pâte  d’office,  en  carton,  surtout  en  bois.  Mais  les  pièces  elles- mêmes  sont 
quelquefois  construites  sur  une  charpente  plus  ou  moins  simple  ou  compliquée,  selon  le 
genre  des  pièces,  selon  leurs  dimensions.  Les  chari)entes  des  pièces-montées  sont  de  deux 
genres,  celles  d’abord  dont  le  rôle  se  borne  à servir  de  support  intérieur,  et  celles  qui, 
dans  certains  cas,  s’appliquent  à la  construction  même  des  pièces;  les  premières  sont  en 
bois,  les  dernières  sont  en  carton  blanc,  glacé.  Le  carton  glacé  jonc  souvent  nn  grand 
rôle  dans  la  construction  des  pièces-montées,  dont  il  simplifie  le  travail,  et  contribue  à leur 
solidité  autant  qu’à  leur  durée;  mais  il  exige  d’être  emjdoyé  avec  discernement;  du  reste 
cette  remarque  s’ajqdiquc  indistinctement  à tous  les  auxiliaires  employés:  le  bois,  le  fer,  le 
carton,  la  pâte  d’office,  quels  qu’ils  soient,  leur  présence  doit  être  dissimulée  au  regard, 
elle  ne  doit  même  pas  être  soupyonnée. 

L’ornementation  de  la  pâtisserie  comporte  ])eu  de  licence,  elle  est  naturellement 
renfermée  dans  de  certaines  limites,  dont  elle  ne  doit  pas  sortir;  il  faut  surtout  qu’elle  con- 
serve son  véritable  cachet;  l’associer  à des  sujets  d’une  autre  nature,  argentés  ou  dorés,  en 
cristal,  en  plâtre  ou  en  porcelaine;  c’est  en  diminuer  la  valeur.  Si  le  hasard  met  sous  la  main  du 
praticien  un  sujet  détaché  dont  il  peut  faire  une  application  convenable,  il  lui  est  facultatif 
de  l’imiter  avec  la  matière  qu’il  emploie;  avec  du  sucre  coulé  ou  du  pastillage;  mais  il  doit 
bien  se  garder  d’employer  le  sujet  lui-même,  qui  dans  son  état  naturel  ne  pourrait  que  nuire 
à l’ensemble  de  la  pièce. 

11  ne  faut  pas  s’y  tromper,  nos  produits  n’ont  qu’une  valeur /relative,  qu’ils  tiennent 
de  leur  nature  même;  ils  brillent  surtout  par  leur  genre  exceptionnel,  leur  type  particulier, 
original,  différant,  tranchant  ostensiblement  avec  les  produits  des  arts  positifs  ; voilà  pourquoi 
il  faut  éviter  de  les  confondre.  Le  répertoire  culinaire  est  assez  vaste,  nos  ressources  assez 
abondantes  et  variées  pour  suffire  aux  besoins  les  plus  exigeants.  Contentons-nous  donc  de 
les  cultiver  avec  soin,  en  les  multipliant,  en  les  perfectionnant,  mais  sans  les  allier  à des 
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clénieiits  hétérogènes,  qui,  eu  altérant  leur  véritable  earaetère,  tendraient  à en  affaiblir  et 
en  diminuer  le  mérite. 

Une  pièce  ornementale,  peut  sans  inconvénient  être  présentée  sur  une  base  en  métal, 
lui  servant  d’assise:  une  plate-forme,  un  dormant,  un  plateau  quelconque  argenté  ou  doré; 
mais  la  pièce  elle- même,  dans  son  ensemble  et  ses  détails,  doit  rester  pure  de  tout  mélange: 
quiconque  se  départit  de  cette  règle  fondamentale,  court  le  risque  de  se  rendre  ridicule  aux 
yeux  de  ceux  qui,  sans  être  des  artistes  consommés,  aiment  cependant  Fart  pour  Fart,  et 
qui  jugeraient  sévèrement  ces  puérilités.  Le  premier  soin  d’un  artiste  comprenant  sérieuse- 
ment son  rôle,  consiste  à ne  jamais  donner  prise  à la  critique  qui  se  justifterait  par  des 
écarts  incompris:  il  doit  rester  dans  le  vrai,  afin  d’éviter  de  tomber  dans  l’absurde. 

La  collection  que  je  reproduis  danc  ce  chapitre  est  des  plus  variées;  non  seulement 
tous  les  genres  s’y  trouvent  représentés,  mais  les  sujets  qui  la  composent  ont  le  mérite  d’être 
nouveaux  et  inédits;  ce  qui  leur  donne  quelque  valeur,  ce  qui  doit  les  rendre  doublement 
intéressants  aux  yeux  des  praticiens,  c’est  qu’ils  sont  tous  exécutables,  puisque  la  plupart  d’entre 
eux  : ou  ils  ont  servi  de  modèle  à l’exécution  ou  ils  ont  été  dessinés  sur  nature.  Sans  doute, 
j’eusse  pu  en  augmenter  le  nombre,  mais  j’ai  cru  qu’il  était  préférable  de  m’arrêter  à cette 
juste  limite,  eu  dehors  de  laquelle  tout  est  confus:  mon  but  étant  d’instruire,  je  me  suis 
imposé  l’obligation  de  n’admettre  aucune  démonstration  hasardée. 

A cette  série  des  pièces  de  premier  ordre,  j’en  ai  ajouté  une  autre,  moins  imjjortante, 
moins  luxueuse,  mais  presqu’aussi  étendue,  et  dont  la  simplicité  même  des  sujets  sera  un 
motif  de  plus  pour  la  faire  apprécier. 


II. 
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Dessin  323.  TEMPLE  SUR  UN  ROCHER  EN  SUCRE  SOUFFLÉ.  Dessin  324  MOULIN  A VENT. 


Dessin  323.  TEMPLE  SUR  UN  ROCHER  EN  SUCRE  SOUFFLE. 

Les  quatre  premières  pièces -montées  de  cette  série,  sont  représentées  dans  des  conditions 
ditiérentes  de  celles  qui  les  suivront;  en  les  i)la(;ant  en  tête  de  la  série,  j’ai  entendu  les  donner  comme 
des  spécimens  de  forme,  i»our  rappeler  aux  praticiens  que  ces  pièces,  destinées  à paraître  sur  table,  sont 
généralement  fixées  sur  une  imitation  de  rocher,  et  celui-ci  portant  sur  une  base  bordée,  assez  spacieuse 
pour  donner  place  à une  abondante  garniture  de  petits  gâteaux.  Cette  base  doit  poser  sur  quatre  pieds 
abn  de  faciliter  le  ti-ansport  de  la  pièce.  Cei)endant,  il  arrive  aussi  que  les  pièces-montées  sont  servies 
sur  de  larges  i)lateaux  en  métal:  en  ce  cas,  la  base  du  rocher  étant  plus  étroite,  la  bordure  est  supprimée, 
et  les  gâteaux  sont  dressés  sur  le  plateau. 

J’avais  eu  l’intention  de  reproduire  toutes  les  pièces  de  cette  série,  dans  des  conditions  analogues 
â ces  quatre  premières  ; mais,  les  grandes  proportions  (pie  je  voulais  leur  donner,  afin  de  les  rendre  plus 
démonstratives,  ont  été  un  obstacle  à mon  projet.  Ne  pouvant  agrandir  mes  planches,  j’ai  préféré  dimi- 
nuer la  hauteur  des  pièces,  en  supprimant  la  base  bordée,  et  quebpiefois  le  rocher  lui-même,  plutôt  que 
m’exposer  à les  rendre  moins  explicites,  moins  saisissables. 

Cette  pièce  toute  sinqile  qu’elle  est,  exige  cependant  d’étre  d’une  grande  précision:  les  pièces- 
montées,  en  général,  moins  elles  sont  compliquées,  plus  elles  réclament  d’étre  régulières  et  correctes. 

Le  temple  est  de  forme  ronde,  il  se  compose  de  cinq  colonnes  lisses,  posant  sur  une  base  à 
gradin,  et  supportant  un  entablement  à corniche,  dont  la  partie  supérieure  est  ornée  d’une  bordure 
à jour.  Le  dôme  est  coupé  en  pointe,  et  porte  sur  son  centre  un  petit  socle,  sur  lequel  est  fixée  la  statue 
d’une  Déesse  antique. 

La  base  du  tenqile  est  e.xécutée  sur  un  tambour  en  carton,  masqué  en  pastillage  blanc.  Le  dôme 
et  l’entablement  sont  e.xécutés  en  pastillage;  les  colonnes  sont  aussi  imitées  en  pastillage;  â défaut  de 
moule  pour  les  former  en  deux  pièces,  elles  peuvent  être  exécutées  sur  un  tube  en  carton;  en  ce  dernier 
cas,  elles  sont  vides,  mais  alors  elles  doivent  être  soutenues  â l’intérieur  par  des  tiges  en  bois  sur  los- 
(pielles  porte  le  dôme;  celui-ci  est  en  pastillage,  il  peut  être  moulé  sur  une  coupe.  La  statue  peut  être 
exécutée  en  pastillage  ou  coulée  en  sucre. 
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Le  rocher  sur  lequel  le  temple  est  posé , est  exécuté  en  sucre  soufflé  * rose  et  blanc,  nmnté  sur 
une  charpente  composée  de  deux  abaisses  en  bois,  reliées  par  un  support  central;  ce  rocher  est  percé 
en  vofite,  et  porte  sur  le  coté  droit  un  escalier  en  ruine,  dont  la  rampe  n’existe  que  d’un  seul  côté'  La 
mousse  et  les  feuillages  du  rocher  i)euvent  être  exécutés  avec  du  pastillage  nuancé  en  vert-tendre. 

L’abaisse  inférieure  porte  sur  quatre -pieds;  elle  est  ornée  d’nne  bordure  montante;  l’espace 
libre  entre  la  bordure  et  le  rocher,  est  garnie  avec  des  petits  gâteaux. 

Dessin  324.  MOULIN  A VENT,  SUR  UN  ROCHER  EN  AMANDES. 

Cette  pièce  est  à deux  étages:  le  moulin  et  le  corps  de  logis;  celui-ci  est  de  forme  carrée,  le 
moulin  est  hexagone.  Dans  son  ensemble,  la  pièce  est  d’un  joli  effet;  elle  est  tout  entière  en  pastillage 
l)lanc.  Les  pièces -montées  blanches,  sont  toujours  plus  agréables,  idus  flateuses  à voir  (pie  celles 
nuancées;  cela  ne  veut  pas  dire  qu’on  ne  pnisse  ou  qu’on  ne  doive  les  nuancer;  mais  en  général,  il  faut 
se  défendre  de  la  ])rodigalité  des  nuances,  surtout  dans  les  pièces  d’un  style  sévère. 

Dans  les  pièces  à fond  blanc,  j’admets  une  seule  nuance  pour  les  détails;  mais  dans  certaines 
pièces,  celles  du  genre  rustique  par  exemple,  j’admets  parfaitement  (pdelles  soient  exécutées  avec  du 
pastillage  nuancé:  couleur  chocolat,  lilas  ou  couleur  naturelle  du  bois.  Pour  mon  goût  particulier,  rien 
n’est  au-dessus  d’une  pièce  blanche,  portée  par  un  roche)'  nuancé.  Néanmoins,  je  conviens  qu’il  faut 
faire  la  part  des  diversions  iiécessaiies,  et  admettre  que  parmi  ceux  qui  s’occui)ent  de  pièces -montées, 
il  s’en  trouvera  sans  doute  qui  ne  seront  i)as  de  mon  avis. 

Le  corps  de  logis  au-dessus  du  quel  le  moulin  est  i)lacé,  est  établi  sur  une  abaisse  en  bois,  i)ortant 
dii'ectement  sur  la  charpente  du  rocher;  la  toiture  est  coupée  en  pointe;  elle  peut  être  imitée  avec  une 

* Pour  abtenir  du  beau  sucre  soufflé,  il  faut  en  préparer  peu  à la  fois.  Le  sucre  est  cuit  juste  au  petit-casse,  c’est- 
à-dire  à ce  point  où  on  peut  encore  le  rouler  dans  les  doigts,  après  l’avoir  trempé  à l’eau  froide  On  lui  mêle  alors,  pour  un 
kilogramme  de  sucre  cuit,  2 cuillerécs-à-bouche  de  glace  de  sucre,  simplement  travaillée  avec  du  blanc  d’oeuf  comme  une 
glace-royale,  mais  légère  et  pas  trop  mousseuse;  il  faut  cependant  la  travailler  pendant  7 à 8 minutes;  en  observant  surtout 
de  ne  lui  mêler  aucun  acide,  ni  crème  de  tai’tre,  absolument  rien. 

La  glace  est  mêlée  au  sucre  cuit,  en  deux  fois,  hors  du  feu;  et  aussitôt  après , il  faut  travailler  le  sucre  vive- 
ment avec  une  cuiller  en  bois,  jus(pi’à  ce  que  la  mousse  tombe;  le  verser  alors  dans  une  caisse  en  fer-blanc,  forme  de  carré- 
long,  ayant  10  centimètres  de  haut,  légèrement  chauffée  et  huilée.  Placer  immédiatement  une  plaque  bien  chaude  sur  le  sucre, 
mais  en  la  tenant  à deux  centimètres  au-dessus  de  la  caisse,  atin  de  laisser  un  peu  d’esi)ace  entre  la  plaque  et  le  sucre.  Au 
bout  de  quelques  secondes,  le  sucre  monte  lentement;  quand  il  est  monté,  il  faut  encore  5 à G minutes  pour  le  bien  sécher  et 
le  cristaliser;  on  le  démoule  ensuite  sur  un  tamis. 

A défaut  de  caisse  en  fer-blanc,  on  peut  faire  monter  le  sucre  et  le  sécher  dans  une  caisse  en  fort  papier,  en  forme 
de  carré-long,  ayant  8 à 10  centimètres  de  hauteur,  mais  bien  droite,  et  bien  fermée  sur  les  côtés.  On  peut  aussi  faire  monter 
le  sucre  dans  un  petit  tamis  tenu  à l’étuve,  et  légèrement  huilé;  on  le  sèche  alors  à l’aide  d’une  salamandre  rougie,  qu’on 
promène  au-dessus  du  sucre. 

Le  sucre  soufflé  n’est  réussi  qu’alors  qu’il  monte  bien , qu’il  sèche  sans  s’affaisser,  qu’il  reste  léger,  sec  et  poreux. 
Le  sucre  soufflé  peut  être  nuancé;  on  peut  l’obtenir  rose  ou  vert;  eu  ce  cas,  il  convient  plutôt  de  colorer  le  sucre  cu^t  que  la 
glace;  on  lui  mêle  seulement  quelques  gouttes  de  c.nulevr-hreton , limpide.  Le  sucre  soufflé,  couleur  chocolat  réussit  moins 
bien  que  le  blanc  ou  le  rose,  en  raison  des  parties  grasses  que  contient  le  chocolat,  et  aussi  en  raison  de  la  fécule  que  les 
fabricants  additionnent  à ce  i)roduit.  ün  emploie  ordinairement  la  poudre  de  cacao,  sans  sucre;  on  la  délaye  avec  un  peu 
d’eau  chaude , et  on  la  mêle  au  sucre  cuit , alors  que  celui-ci  est  à peu  près  à point.  (In  termine  l’opération  eu  mêlant  de  la 
glace-royale  au  sucre,  absolument  comme  pour  le  sucre  soufflé  blanc. 

Pour  former  les  rochers,  le  sucre  soufflé  doit  être  distribué  en  morceaux,  ceux-ci  sont  collés  avec  de  la  glace- 
royale  à la  fécule.  Le  sucre  soufflé  peut  se  conserver  bien  long-temps  s’il  est  renfermé  dans  un  lieu  sec. 
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abaisse  en  pastillage  abaissé  au  rouleau  gravé  ou  bien  imitée  en  carton,  et  celui-ci  plaqué  avec  des 
demi-ronds  en  pastillage,  très-minces,  coupés  à l’emporte-pièce,  i)osés  à cbeval.  La  balustrade  placée 
au-dessus  de  la  toiture , est  montée  sur  une  abaisse  hexagone , en  pastillage  ; elle  peut  être  levée  à la 
))lancbe  ou  exécutée  à la  main  ; mais  l’abaisse  doit  être  soutenue  à l’intérieur  par  trois  ou  quatre  suj)- 
ports  en  bois,  fixés  sur  la  base  de  la  pièce,  afin  de  donner  au  moulin  toute  la  solidité  voulue. 

Le  corps  du  moulin  est  aussi  de  forme  hexagone;  il  est  exécuté  en  plusieurs  pièces;  la  partie 
supportée  par  la  maçonnerie,  peut  être  exécutée  à l’aide  du  rouleau  gravé,  ou  bien  en  carton  plaqué 
avec  des  demi-ronds  en  i)astillage,  comme  la  toiture  de  la  maison.  Les  ailes  du  moulin,  et  le  levier 
l)lacé  sur  la  gauche,  sont  exécutés  avec  des  baguettes  en  pastillage,  soutenues  à l’intérieur  par  des  fils  de 
fer;  les  voiles  des  ailes  sont  imitées  avec  du  carton  blanc,  et  le  châssis  qui  les  soutient  avec  des 
baguettes  en  pastillage  ou  des  cordons  de  glace,  i)Oussés  au  cornet.  Les  fenêtres  sont  masquées  à 
l’intérieur  avec  des  feuilles  en  gélatine,  transparente  et  nuancée. 

Le  rocher  de  cette  pièce,  est  formé  de  deux  abaisses  en  bois,  reliées  par  plusieurs  sui)ports. 
11  est  composé  avec  des  amandes  en  nougat,  pelées,  bien  blanches;  mais  bien  séchées,  car  humides,  elles 
feraient  inévitablement  graisser  le  sucre.  Le  sucre  du  nougat  doit  être  cuit  avec  le  plus  grand  soin,  sans 
le  laisser  brunir;  il  doit  être  très -légèrement  rougi  avec  un  peu  de  carmin.  Les  amandes  sont  mêlées 
au  sucre  par  petites  portions,  de  façon  à former  des  grappes  séi)arées,  qui  sont  ensuite  collées  avec  du 
sucre,  contre  la  charpente  du  rocher,  en  ménageant  des  cavités  et  des  jours. 

Le  sentier  et  le  pont  conduisant  au  moulin,  sont  exécutés  à l’aide  d’une  bande  en  carton, 
masquée  en  pastillage.  Les  gardes-fous  du  pont  sont  formés  avec  des  baguettes  en  i)astillage,  soutenues 
intérieurement  avec  du  fil  de  fer. 

L’abaisse  inférieure  du  rocher  jiorte  sur  quatre  pieds;  elle  est  ornée  d’une  jolie  bordure  à jour. 
L’espace  libre  entr  e la  bordure  et  le  rocher,  est  garni  avec  de  jretits  gâteaux. 
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Dessin  .32.').  PAVILLON  TYROLIEN.  Des.sin  32G.  PAVILLON  ITALIEN. 


Dessin  325.  PAVILLON  TYROLIEN. 

Les  deux  pièces  reproduites  à cette  planche,  de  même  que  les  deux  précédentes,  sont  exacte- 
ment reiu’ésentées  dans  les  conditions  propres  à toutes  celles  qui  doivent  figurer  sur  la  table  d’un  dîner 
ou  d’un  buffet  de  bal;  elles  sont  montées  sur  rocher,  et  portées  sur  des  abaisses  bordées,  assez  lai’ges 
pour  comporter  une  gai’niture  abondante  de  petits  gâteaux;  les  pieds  sur  lesquels  imrtent  les  abaisses, 
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tout  en  donnant  idus  de  dégagement  aux  sujets,  en  facilitent  le  maniement.  J’ai  dit  plus  haut  les  motifs 
qui  m’avaient  déterminé  à produire  les  autres  pièces  dans  des  conditions  moins  finies;  j’ajouterai,  (pi’il 
n’y  avait  aucune  urgence  à répéter  indéfiniment  les  abaisses  bordées  et  les  rochers  qui,  au  fond,  ne 
permettent  pas  une  grande  variété;  j’ai  i)ensé  avec  raison,  que  la  simi)le  rei)roduction  des  ])rincipaux 
genres  qui  leur  sont  apjdicables  suffirait  aux  praticiens  pour  leur  donner  la  mesure  des  variétés  (pi’ils 
peuvent  en  tirer.  D’ailleurs,  le  fini  sui)erflu  de  ces  accessoires  n’aurait  pas  compensé  les  avantages  que 
j’ai  cru  obtenir  en  donnant  aux  pièces  de  plus  grandes  dimensions. 

Le  pavillon  appartient  au  genre  rustique;  il  est  à trois  étages,  de  forme  hexagone;  il  est 
exhaussé  sur  une  plate-forme  à balustrade,  à laquelle  un  escalier  donne  accès.  Le  corps  des  difféixmts 
étages,  est  exécuté  sur  une  charpente  en  carton,  plaquée  avec  des  détails  en  pastillage,  modelés  en  imi- 
tation de  branches  d’arbre  de  nuance  grise  ou  rougeâtre,  mais  claire.  La  toiture  des  trois  étages  est 
également  exécutée  sur  charpente  en  carton,  mais  le  chaume  qui  les  recouvre  est  imité  en  glace -royale 
jaune,  iiousséc  au  cornet;  celle  des  deux  principaux  étages  est  divisée  en  six  compartiments  correspondant 
aux  six  façades  de  l’étage;  chacun  de  ces  compartiments  est  appliqué  en  saillie,  et  forme  un  pro- 
longement qui,  pour  le  premier  étage  correspond  à celui  de  la  galerie  ornant  la  plate-forme;  ces  com- 
liartiments  sont  coupés  en  talus  des  deux  côtés,  et  ouverts  sur  l’avant;  mais  l’ouverture  est  ornée  en 
ogive;  la  charpente  étant  vide  à l’intérieur,  le  carton  avec  lequel  elle  est  formée,  doit  être  : ou  peint  de 
même  nuance  que  le  pastillage  ou  plaqué  avec  celui-ci. 

La  façade  principale  de  l’étage  inférieur,  celle  du  moins  donnant  sur  l’escalier,  est  ornée  d’un 
encadrement  en  relief  simulant  celui  d’une  porte  à arceau,  mais  fermée;  les  autres  façades  sont  percées 
de  fenêtres  également  à arceau,  mais  à grillage  ouvert,  masqué  sur  l’arrière  avec  une  plaque  en  gélatine 
transparente.  Les  parties  angulaires  des  façades  sont  dissimulées  par  un  soutien  ai)pliqué  en  relief,  se 
reliant  à l’encadrement  de  chaque  façade,  et  simulant  ainsi  la  charpente  effective  de  l’étage.  Ces  soutiens 
n’ayant  aucun  effort  à faire  sont  simplement  collés  à la  gomme  ; il  en  est  de  môme  des  imitations  de 
branchages,  avec  lesquels  l’ensemble  de  l’étage  est  plaqué. 

La  balustrade  de  la  plate-forme  est  aussi  en  bois  imité  ; elle  est  fixée  sur  une  abaisse  hexagone 
en  pâte  d’office  ; les  pieux  qui  la  soutiennent  sont  garnis  à l’intérieur  avec  des  fils  de  fer  adhérant  à la 
surface  du  rocher.  Le  corps  de  la  plate-forme  est  également  hexagone  et  en  bois  imité,  mais  il  est  un 
peu  plus  large  que  celui  de  l’étage  principal  qu’il  supporte;  l’espace  libre  entre  lui  et  les  pieux  de  soutien, 
forment  une  sorte  de  galerie  ouverte  donnant  à l’ensemble  de  la  pièce  une  grande  légèreté  d’allure. 

Le  corps  principal  du  deuxième  étage  est  posé  à cheval  sur  la  toiture  de  l’étage  inférieur  ; les 
façades  sont  ouvertes  eu  arceaux  de  forme  ogivale,  reliées  à leur  base  par  une  balustrade  à jour.  La 
toiture  est  coupée  en  talus,  et  l’ouverture  ornée  en  ogive.  Le  belvédère  formant  le  troisième  étage, 
est  de  construction  toute  simple;  les  façades  sont  percées  en  arceaux  ouverts,  et  la  toiture,  bien  que 
coupée  en  hexagone,  est  cependant  élancée  en  flèche.  | 

Le  rocher  de  la  pièce  est  formé  sur  une  charpente  en  bois,  fixée  sur  la  base  de  la  pièce,  et  sur- 
montée d’une  abaisse  ronde;  il  a la  forme  d’une  grotte  composée  de  filons  pétrifiés,  imités  en  meringue 
sèche,*  de  belle  couleur  jaune- clair;  ils  sont  groupés  de  façon  à laisser  des  jours,  en  les  entremêlant 

* A vrai  dire,  cette  meringue  n’est  qu’une  sorte  de  glace-royale,  préparée  avec  4 blanc  d’oeuf  pour  375  grammes  de 
sucre  non  déglacé,  car  les  blancs  ne  sont  i)as  préalabement  fouettés;  ils  sont  simplement  mêlés  avec  le  sucre  dans  une 
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avec  (lu  feuillage  imité  eu  pastillage  vert.  L’escalier,  qui  de  la  base  arrive  jusqu’au  sommet  du  rocher, 
est  exécuté  eu  pastillage  blanc;  et  la  balustrade  partant  du  bas  pour  se  continuer  tout  autour  de  la 
plate-forme,  est  exécutée  avec  des  pieux  en  bois  rustique,  imités  avec  du  pastillage  nuancé. 

La  base  supportant  le  rocher,  est  bordée  avec  du  pastillage  de  même  nuance  que  la  pièce,  c’est- 
à-dire  couleur  de  bois. 

Cette  pièce  mesure  1 mètre  25 centimètres;  dont40c(întimètres  pour  le  rocher,  lOpoiir  la  plati'.- 
foi-me;  35  de  la  plate-forme  à l’extr'émité  de  la  toiture  de  l’étage  inférieur,  40  de  la  toiture  à 
l’extrémité  de  la  flèche. 


Dessin  32G.  PAVILLON  ITALIEN. 

La  pièce  est  à deux  étages;  le  corps  principal  est  de  forme  carrée  avec  un  prolongement  sépai’é 
sur  les  ailes  et  sur  l’arrière  de  l’étage  inférieur;  ce  jn-olongement  est  exhaussé  à niveau  du  parquet , et 
forme  autour  du  pavillon  trois  terrasses  distinctes,  entourées  chacune  d’une  balustrade,  par  conséquent 
sans  communication  entre  elles;  elles  sont  reliées  aux  trois  balcons  de  l’étage  supérieur,  exactement 
distribués  dans  la  même  ordre,  par  des  piliers  de  forme  carrée,  imités  en  pastillage  blanc.  Les 
balustrades  sont  aussi  imitées  en  pastillage  blanc,  mais  découpé  à l’emporte- i)ièce;  elles  sont 
flanquées  aux  angles  par  des  piliers,  surmontés  d’un  vase  garni  de  feuilles  de  cactus,  imitées  avec  du 
pastillage  vert. 

La  facjade  principale  est  percée  d’une  porte  à arceau,  dont  l’ouverture  est  masquée  par  une 
imitation  de  grille  en  fer,  à claire  voie;  cette  porte  s’ouvre  sur  un  escalier  de  quatre  marebes,  posées 
en  saillies  contre  la  façade;  les  façades  latérales  sont  i)ercées  de  fenêtres  de  plein  pied,  dont  le  vide  est 
masqué,  soit  avec  des  rideaux  croisés,  soit  avec  un  châssis  à vitrage  placpié  sur  l’arrière  avec  des 
feuilles  de  gélatine  nuancée  et  transparente. 

La  façade  principale  du  deuxième  étage  est  coupée  en  trois  arceaux,  soutenus  par  quatre 
colonnes  qui  prennent  appui  sur  un  soubassement  en  maçonnerie  faisant  le  tour  de  l’étage,  mais  coupé 
de  ce  coté  sur  le  centre,  afin  d’ouvrir  l’accès  du  péristyle,  au  fond  duquel  se  détache  l’encadrement 
d’une  porte  gothique  fermée  par  un  châssis  à vitraux.  Les  façades  latérales  et  celle  de  l’arrière,  s'ont 
percées  chacune  d’une  fenêtre  à hauteur  des  arceaux,  et  à niveau  du  soubassement;  ces  fenêtres  sont 
aussi  fermées  par  un  châssis  à vitraux,  masqué  sur  l’arrière  i)ar  des  feuilles  nuancées  de  gélatine  trans- 
parente. L’étage  est  coupé  sur  le  haut  i)ar  une  petite  frise  en  relief,  surmontée  d’un  entablement  percé 
en  arceaux  coupés,  simulant  des  fenêtres  sur  pivc'au,  usitées  en  Italie  dans  les  habitations  d’été,  pour 
y entretenir  la  fraîcheur,  en  les  tenant  ouvertes  du  coté  où  vient  le  vent.  La  corniche  supporte  une 
toiture  angulaire,  coui)ée  en  talus,  portant  sur  le  haut  un  petit  b(4védère  formé  par  quatre  arceaux 
supportés  par  des  colonnes. 

petite  bassine,  à l’aide  d’une  cuiller  en  bois;  mais  aussitôt  que  l’appareil  est  coulant,  il  est  travaillé  avec  un  fouet  sur  feu 
très-doux,  pendant ‘20  minutes,  afin  de  le  rendre  léger.  11  est  alors  introduit  dans  une  imcbe,  et  couché  sur  des  plaques 
beurrées  et  farinées;  l’appareil  i)eut  être  rougi  au  carmin.  Si  avec  lui  on  voulait  imiter  des  pomm'es  de  pin,  pour 
former  un  rocher  rustique,  il  pourrait  être  légèrement  nuancé  en  vert.  Il  convient  de  préparer  peu  d’appareil  à la  fois,  car 
il  gerce  sous  l’action  de  l’air. 
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Tout  le  pavillon  est  exécuté  en  pastillage,  seul  le  soubassement  peut  être  en  carton,  niais 
plaqué  en  pastillage.  Le  fond  de  la  pièce  peut  être  nuancé  en  rose  ou  en  vert-tendre  ; les  toitures  sont  : 
ou  grises,  en  imitation  de  l’ardoise  ou  rougeâtres,  en  imitation  de  tuiles  ordinaires;  mais  tous  les  orne- 
ments du  pavillon  pouvant  être  supposés  en  marbre,  depuis  l’escalier  jusqu’aux  colonnes,  les  coiqies, 
l’encadrement  des  poi’tes  et  des  fenêtres,  les  siqiimrts  des  balcons,  l’angle  saillant  des  façades,  enbn  à 
[leu  près  tous  les  détails  de  la  pièce  doivent  être  exécutés  avec  du  pastillage  blanc.  Mais  les  plantes 
grimpantes  enlaçant  les  pilastres,  sont  exécutées  en  pastillage  vert;  elles  peuvent  être  entremêlées  avec 
des  petites  fleurs. 

Le  rocher  supportant  le  ])avillon,  est  exécuté  sur  une  charpente  en  bois;  il  est  imité  avec  de 
simples  choux  de  la  grosseur  d’une  mirabelle,  glacés  au  cassé.  Avant  d’être  appli(piés  contre  la 
charpente,  ils  doivent  être  formés  en  grappes,  puis  collés.  L’escalier,  et  le  pont  à cheval  sur  la  grotte, 
sont  exécutés  sur  une  charpente  en  carton.  Les  l)ordures  du  haut  et  du  bas  sont  en  pastillage  blanc. 
Le  rocher  est  entouré  à sa  base  avec  une  belle  couronne  de  petits  gâteaux,  glacés  et  décorés. 

De  même  que  la  précédente,  cette  pièce  mesure  1 mètre  '2ô  centimètres:  40  centimètres, 
pour  le  rocher,  8 ])our  le  soubassement,  25  pour  l’étage  inférieur  jusqu’au  balcon,  52  du  balcon  à 
l’extrémité  du  belvédère. 
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Dessin  327.  MOSQUÉE  TURQUE.  Dessin  328.  PHARE  MODERNE. 


Dessin  327.  MOSQUÉE  TURQUE. 

Cette  pièce  est  exhaussée  sur  une  plate-forme  carrée,  ayant  un  prolongement  sur  deux  faces 
formant  les  escaliers;  ceux-ci  sont  flanqués  de  chaque  côté  par  deux  colonnes  surmontées  d’une 
houle  et  d’un  croissant  pouvant  sans  inconvénient  être  supprimés:  une  plate-forme,  dont  le  haut 
serait  fermé  par  une  balustrade  à jour,  et  dont  chacun  des  angles  serait  orné  avec  la  même  colonnne 
posée  en  relief  sufiirait  certainement. 

La  tour,  ou  plutôt  le  minaret  de  la  mosquée  est  à trois  étages,  en  retraite  les  uns  sur  les  autres; 
il  est  flanqué  à sa  base  de  quatre  corps  de  logis,  formant  la  mosquée;  ceux-ci  sont  accolés  les  uns 
aux  autres,  et  forment  un  carré  régulier.  Ils  sont  reliés  aux  angles  par  quatre  colonnes  lisses,  appliquées 
en  relief,  et  appartenant  au  même  ordre  que  les  premières,  mais  celles-ci,  surmontées  d’un  if  taillé  en 
pointe,  également  orné  d’un  croissant.  La  toiture  des  bâtiments  est  coupée  en  plans  inclinés,  mais  elle 
est  plate  sur  le  sommet , et  porte  deux  ifs  posés  sur  les  angles.  La  façade  est  percée  sur  le  haut  d’une 
rose  polylobée,  et  sur  le  bas  d’une  double  arcade  en  fer-à-cheval,  soutenue  sur  le  centre  par  deux  colonnes 
accouplées.  Le  vide  de  ces  arcades  doit  être  fermé  soit  par  une  bande  de  gélatine  blanche  ou  nuancée, 
soit  par  un  châssis  à vitrage,  c’est-à-dire,  une  bande  en  pastillage  à jour,  levée  à la  planche,  masquée 
sur  l’arrière  avec  une  bande  en  gélatine:  il  convient  toujours  de  fermer  les  ouvertures  des  pièces,  par 
lesquelles  on  peut  apercevoir  les  charpentes  intérieures. 

Le  premier  étage  de  la  tour,  est  de  forme  hexagone;  chacune  des  façades  est  percée  sur  son 
centre  d’une  fenêtre  de  forme  ogivale,  dont  trois  sont  ornées  d’un  balcon;  cet  étage  est  surmonté  de  six 
niches  en  encorbellement,  supportant  une  balustrade  saillante,  découpée  à jour.  Le  deuxième  étage  est 
de  forme  ronde,  sans  fenêtres,  mais  également  surmonté  d’une  autre  balustrade  à jour,  posant  sur  une 
base  renflée.  Le  troisième  étage,  est  aussi  de  forme  hexagone  comme  le  premier;  de  même  que  celui-ci, 
il  est  percé  de  six  fenêtres  ogivales,  et  orné  d’une  balustrade.;  il  porte  sur  sou  centre  une  coupole  étagée, 
terminant  en  flèche,  ornée  d’un  croissant 
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Cette  i)ièce,  bien  que  compliquée  de  jjetits  détails,  est  d’une  exécution  facile.  La  base  peut  être 
en  bois  mince  ou  en  carton.  La  mosquée  est  accolée  contre  un  appui  en  carton  à six  pans,  ployés  par  de 
fausses  coupes.  La  partie  seule  excédant  la  toiture  doit  être  masquée  en  pastillage.  Les  différentes 
tours,  exécutées  séparément,  ■sont  fixées  les  unes  sur  les  autres.  Cependant,  il  est  préférable  que  le, 
deuxième  et  le  troisième  étage  forment  une  i)ièce  indépendante  du  i)remier. 

L’ensemble  de  la  pièce:  la  mosquée  et  le  minaret,  sont  exécutés  en  pastillage  blanc;  mais  la 
toiture  de  la  mosquée  peut  être  nuancée,  et  le  corps  du  minaret  orné  avec  des  détails  nuancés  en  bleu, 
ou  en  lilas. 

Afin  de  donner  au  monument  toute  la  solidité  voulue,  il  convient  de  fixer  debout,  au  centre  de 
la  base,  quelques  soutiens  en  bois  se  prolongeant  jusqu’au  niveau  de  la  balustrade  du  premier  étage, 
pour  lui  porter  appui.  Cette  pièce  peut  être  fixée  sur  un  rocher  de  forme  basse,  traversé  sur  son  centre 
par  une  grotte  à jour.  Mais  si  elle  est  montée  sur  une  base  carrée  sans  escaliers,  le  rocher  peut  être 
rond,  en  sucre  soufflé  ou  en  biscuit  de  couleur,  portant  sur  une  base  bordée. 


Dessin  328.  PHARL:  MODERNE. 

Cette  pièce  est  à trois  étages,  de  forme  hexagone,  et  en  retraite  les  uns  sur  les  autres;  elle  est 
exhaussée  sur  une  plate-forme  circulaire;  elle  est  ornée  à sa  base  d’une  balustrade  en  saillie,  percée  en 
arceaux,  et  reliée  par  des  pilastres  surmontés  d’un  vase  garni  de  feuilles  de  cactus  imitées. 

Les  trois  étages  du  phare  sont  exécutés  sur  le  même  plan  ; ils  sont  portés  chacun  par  six 
colonnes  ornées  d’une  bande  en  spirale:  ces  colonnes  sont  blanches,  les  bandes  nuancées;  les  intervalles 
des  colonnes  sont  remplis  i)ar  des  châssis  à vitrage,  masqués  sur  l’arrière  avec  des  bandes  de  gélatine 
transparente  et  nuancée.  Mais  ces  châssis  peuvent  simplement  être  exécutés  en  pastillage  nuancé, 
décoré  au  cornet  avec  de  la  glace  blanche.  Chacun  des  étages  est  surmonté  d’une  balustrade  saillante, 
à jour,  portée  par  un  encorbellement  à facettes,  et  flanquée  aux  angles  par  des  pilastres  surmontés  d’une 
boule.  Le  haut  du  troisième  étage  se  termine  par  une  petite  colonnade  supportant  une  coupole. 

Cette  pièce  doit  être  servie  sur  un  rocher  en  pastillage  blanc  ou  en  sucre  soufflé,  monté  sur  une 
abaisse  bordée , pouvant  être  garnie  des  petits  gâteaux. 

Les  deux  sujets  de  cette  planche  ne  sont  réellement  pas  d’une  exécution  difficile,  mais  ils 
doivent  être  corrects,  bien  proportionnés,  l’our  produire  tout  leur  effet,  ces  pièces  doivent  avoir  un 
certain  développement:  75  à 85  centimètres  de  hauteur,  sans  compter  le  rocher. 
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I)j«siN  329.  PAGODE  URIENTAIÆ.  Dessin  330.  PAVILLON  CHINOIS. 


Dessin  329.  PAGODE  ORIENTAJ.E. 

Cette  iiièce  est  d’uiie  exécution  simple  et  facile;  le  corps  principal  est  hexagone,  formant  trois 
divisions;  la  première  comprend  la  base,  dont  rune  des  faces  est  percée  par  le  i)ortail;  puis  la  galerie 
à jour,  posée  en  saillie,  immédiatement  sur  la  façade  principale  s’appuyant  sur  les  colonnes  qui  encadrent 
le  poi'tail,  et  enfin,  le  tambour  sur  lequel  est  i)osée  la  colonnade  portant  la  coupole.  Ces  diverses  parties 
du  monument  peuvent  être  exécutées  séparément. 

De  chaque  côté  de  la  façade  i)rincipale  sur  laquelle  s’ouvre  le  portail,  figurent  deux  tours  étagées 
de  forme  ronde  et  svelte.  Pour  rendre  la  pièce  plus  complète,  deux  autres  tours  semblables  devraient 
être  placées  sur  l’arrière;  mais  la  pièce  étant  destinée  à n’être  vue  que  de  face,  ce  complément  n’est 
pas  indispensable. 

Les  colonnes  du  portail,  et  celles  supportant  la  coupole,  peuvent  être  exécutées  en  sucre  coulé, 
en  sucre  taillé  ou  bien  en  pastillage  ; dans  les  deux  premiers  cas , elles  sont  pleines  , dans  le  dernier, 
elles  sont  creuses,  montées  sur  un  tube  en  carton,  puis  décorées  au  cornet. 

Le  pilier  central  de  la  colonnade  supérieure  est  en  pastillage,  mais  composé  de  plusieurs  pièces 
moulées,  et  par  conséquent  creuses.  L’entablement  de  la  colonnade  peut  être  exécuté  en  carton  ou  en 
Itastillage  ; il  est  décoré  au  cornet,  et  orné  sur  le  haut  avec  une  bordure  détachée. 

Le  portail  est  en  saillie,  formé  en  deux  divisions;  les  châssis  à vitrage  sont  imités  en  pastillage; 
ils  sont  levés  sur  une  i)lancbe  à mosaïque,  et  masipiés  sur  l’arrière  avec  des  feuilles  en  gélatine  nuancée, 
rouge,  verte  ou  bleue;  les  vitraux  peuvent  même  être  de  plusieurs  nuances. 

Les  deux  tours  latérales  peuvent  être  tout  simplement  imitées  en  carton  blanc,  glacé;  puis 
décorées  avec  des  ornements  en  pastillage  nuancé;  elles  sont  tout  à fait  accolées  à la  façade. 

Le  monument  est  représenté  placé  sur  une  base  circulaire,  décorée  en  mosaïque,  et  ornée  de 
six  Lions  i)osant  chacun  sur  un  socle. 

Pour  exécuter  la  mosaïque,  il  faut  d’abord  masquer  l’abaisse  avec  du  pastillage  blanc,  et  décou- 
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per  syraétriquemeiit  celui-ci  à l’emporte-pièce,  en  retirant  les  parties  coupées,  et  les  remplaçant  par  du 
pastillage  nuancé,  coupé  avec  les  mêmes  emportes-pièces.  Les  Lions  sont  en  sucre  coulé. 

Avant  d’être  servie,  cette  pièce  doit  être  fixée  sur  un  i-ocher  imité  en  sucre  soufflé  ou  en  bis- 
cuit de  couleur,  mais  percé  en  voûte,  et  portant  sur  une  abaisse  bordée,  i)osée  sur  (piatre  pieds,  assez 
spacieuse  pour  permettre  de  dresser  une  abondante  gîirniture  de  petits  gâteaux,  entre  le  rocliei' 
et  la  bordure. 


Dessin  330.  PAVILLON  CHINOIS. 

Ce  pavillon  est  de  forme  légère,  d’un  très-joli  effet,  d’une  exécution  relativement  facile  quoique 
minutieuse.  Il  est  exhaussé  sur  une  plate-forme,  à laquelle  on  arrive  par  un  escalier  orné  des  deux  côtés 
d’une  balustrade  à jour.  La  plate-forme  est  en  bois  mince,  plaquée  en  pastillage;  elle  est  entourée  sur 
le  haut  par  une  balustrade  fermée. 

Cette  pièce  est  à deux  étages,  le  pavillon  central  de  l’étage  inférieur  est  de  forme  carrée,  sans 
jours,  mais  à vitraux;  il  est  entouré  d’un  portique  à colonne,  flanqué  en  relief,  formant  une  galerie 
ouverte,  et  donnant  à cette  partie  de  la  construction  la  forme  d’une  croix. 

Les  détails  et  les  ornements  de  la  pièce  sont  blancs;  le  pavillon  intérieur  et  les  toitures  sont 
nuancés  de  couleur  tendre. 

Les  colonnes  sont  de  forme  carrée,  avec  cliapitaux,  posant  sur  un  piédestal;  elles  sont  reliées 
par  une  balustrade.  I.a  base  sur  laquelle  le  pavillon  et  les  colonnes  portent,  est  aussi  exécutée  en  bois 
mince  ou  en  carton  ; dans  les  deux  cas , elle  est  plaquée  en  pastillage  ; et  décorée  sur  les  surfaces 
extérieures  avec  des  ornements  légers. 

Le  toit  principal  n’est  pas  de  forme  carrée,  mais  longue;  il  va  d’une  colonnade  à l’autre,  des 
deux  côtés  ; il  est  flanqué  sur  la  face  principale  d’un  autre  petit  toit  appliqué  en  saillie  ; celui  de  la 
colonnade  formant  la  façade  principale.  Ce  toit,  ainsi  que  celui  de  l’étage  supérieur,  sont  exécutés  en 
carton,  et  décorés  au  cornet  avec  de  la  glace-royale  nuancée.  Les  angles  saillants  sont  ornés  avec  des 
détails  en  pastillage  blanc,  auxquels  sont  suspendues  de  i)etites  clochettes  imitées  en  i)astillage.  Le 
petit  pavillon  du  haut  est  aussi  entouré  d’une  galerie  à colonne. 

Cette  pièce  doit  être  exécutée  en  trois  parties;  la  plate-forme  d’abord,  puis  le  corps  principal 
du  pavill  on , et  ensuite  la  partie  supérieure. 

Pour  produire  tout  son  effet,  le  i)avillon  doit  être  fixé  sur  le  haut  d’un  joli  rocher  en  sucre 
soufflé,  porté  sur  une  abaisse  ronde,  bordée. 

} 
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Dessin  331.  TEMPLE  EGYPTIEN.  Dessin  332.  KIOSQUE  TURC. 


Dessin  331.  TEMPLE  EDYP 4TEN. 

Cette  jiièce  est  d’une  grande  shn])licité  d’exécution:  les  plans  uniformes,  s’ils  ne  sont  pas  les 
plus  élégants,  sont  du  moins  les  plus  faciles  ; les  anciens  architectes  égyptiens  ne  connaissaient  d’autres 
règles  que  la  ligne  droite  et  la  forme  carrée. 

Ce  monument  est  composé  de  deux  pièces  principales:  la  plate-forme  et  sa  base;  il  est  surmonté 
d’une  colonnade:  pris  dans  son  ensemble,  il  n’est  en  quelque  sorte  qu’une  pyramide  étagée. 

La  plate-forme  sur  laquelle  le  temple  repose,  a la  coupe  d’un  piédestal  carré,  légèrement 
conique,  mais  dont  l’iinc  des  faces  est  ouverte  sur  sa  partie  centrale,  et  donne  issue  à un  escalier 
entouré  des  deux  côtés  par  une  rampe.  Cette  partie  de  la  pièce  est  exécutée  en  carton,  et  celui-ci  est 
plaqué  en  pastillage.  Les  biéroglypbes  sont  appliqués  en  relief  contre  les  faces.  Les  bgures  allégoriques 
peuvent  être  ou  levées  à la  planche  ou  exécutées  au  cornet,  sur  verre,  puis  détachées  et  appliquées 
contre  les  surfaces.  Le  fond  de  la  pièce  doit  rester  blanc,  mais  les  ornements  peuvent  .être  nuancés  en 
rouge  antique.  Les  quatre  sphinx  ornant  les  angles  du  piédestal  sont  en  sucre  coulé  ou  imités  en  sucre 
taillé  au  couteau. 

Le  second  étage  du  monument  est  aussi  de  forme  carrée  et  conique,  analogue  au  précédent;  mais 
les  quatre  façades  de  celui-ci  sont  percées  sur  le  centre  par  une  ouverture  donnant  accès  à l’intérieur, 
masquée  par  des  draperies  imitées.  Les  murs  sont  aussi  ornés  de  hiéroglyphes  et  de  figures  allégoiâqucs, 
conformes  au  style  des  monuments  Égyptiens. 

Le  troisième  étage  est  composé  de  quatre  colonnes  supportant  un  entablement;  celui-ci  est  sur- 
monté d’un  petit  autel  de  forme  carrée,  percé  en  voûte.  Les  quatre  colonnes  sont  de  forme  cylindroïde, 
é])aisscs  et  trapues.  Sur  le  point  central  de  la  colonnade  est  placée  une  statue  symboli(]ue  des  Dieux 
antiques:  une  femme  assise  allaitant  un  enfant.  Ce  sujet  peut  être  modelé  en  pastillage  ou  découpé  au 
couteau;  mais  si  on  le  modèle  d’abord  en  argile  ou  en  cire,  on  peut  ensuite  en  faire  le  moule  et  le  couler 
en  sucre  : la  difficulté  n’est  pas  grande.  La  base  des  colonnes  n’est  représentée  que  par  des  ornements 
en  relief,  enveloppant  le  fût  jusqu’au  quart  de  sa  hauteur.  Le  chapiteau  est  formé  i)ar  un  assemblage 
de  feuilles  coupées  en  pointe,  et  groujjées  en  évasement;  ces  colonnes  sont  exécutées  en  carton,  plaqué 
en  pastillage  blanc;  les  ornements  du  haut  et  de  la  base  sont  en  pastillage  nuancé. 
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Cette  pièce  ne  doit  être  servie  (in’après  l’avoir  fixée  sur  un  rocher  à jour,  afin  de  lui  donner  du 
dégageiu  eut. 


Dessin  332.  KIOSQUE  TURC. 

La  ])ièce  est  exliaussée  sur.  une  plate-forme  carrée,  ouverte  sur  la  face  principale  par  un  escalier 
à trois  marches,  disposé  entre  deux  rampes;  elle  est  ornée  sur  le  haut  d’une  balustrade  à jour,  reliée 
par  des  pilastres  laissant  autour  du  kiosque  une  galerie  ouverte  ; le  haut  des  deux  rampes  et  les  angles 
de  la  balustrade  sont  ornés  de  i)etits  vases  garnis  de  feuilles  de  cactus,  imitées  eu  pastillage  vert.  Cette 
plate-forme  repose  sur  une  hase  eu  bois,  de  forme  carrée,  ayant  sur  la  face  principale  un  prolonge- 
ment demi  circulaire.  Elle  est  exécutée  eu  carton,  et  celui-ci  masqué  eu  pastillage  blanc;  les  ornements 
levés  à la  planche  peuvent  être  en  pastillage  nuancé. 

Le  corps  de  la  pièce  est  de  forme  hexagone;  il  est  exécuté  en  pastillage.  Cinq  des  façades  sont 
percées  par  des  fenêtres,  la  sixième,  par  une  porte  fermée  donnant  sur  l’escalier;  cette  porte  peut  être 
ouverte,  et  l’ouverture  masquée,  à rintérieur,  par  deux  draperies  croisées,  de  nuance  différente:  rune 
bleue  ou  jaune,  l’autre,  rouge  ou  verte.  L’encadrement  de  la  porte  et  l’ornement  qui  la  surmonte  sont 
appliqués  en  relief.  L’ouverture  des  fenêtres  est  masquée  par  un  châssis  à vitrage,  imité  en  pastillage, 
phuiuée  sur  l’arrière  avec  des  feuilles  en  gélatine,  transparente  et  nuancée. 

La  partie  formant  la  toiture  du  kiosque  est  de  forme  circulaire,  mais  renflée  vers  les  faces  ; elle 
est  exécutée  en  carton  blanc,  glacé,  orné  avec  des  bandes  en  pastillage  bleu -tendre;  elle  est  ornée  sur 
ses  contours  avec  une  petite  bordure  pendante  ; tout  autour  du  pavillon  central  sont  disposés  des  sou- 
tiens servant  d’appui  à la  toiture  ; ils  sont  formés  d’une  vampe  à laquelle  adhèrent  trois  petits  drapeaux  ; 
mais  ces  appuis  peuvent  être  simplifiés,  sans  nuire  à l’ordre  de  la  pièce,  car  ils  ne  figurent  là  qu’à  titre 
d’accessoire.  Au-dessous  de  ce  toit,  figurent  des  rideaux  reployés  sur  eux -mêmes,  formant  guirlande 
tout  autour. 

La  [)artie  supérieure  du  kiosque  l'eprésente  une  tour,  surmontée  d’une  coupole,  et  portée  sur  une 
})late- forme  circulaire;  celle-ci  est  percée  de  six  fenêtres  coupées  en  (euil  de  bœuf;  elle  est  surmontée 
d’une  frise,  et  ornée  sur  ses  pourtours  avec  des  détails  levés  à la  planche  ou  poussés  au  cornet.  La  tour 
centrale  est  aussi  de  forme  circulaire,  et  i)ercée  de  six  fenêtres  de  coupe  ogivale  ; elles  sont  fermées  par 
un  châssis  à vitrage,  masqué  sur  l’arrière  avec  des  feuilles  trans’parentes  de  gélatine.  La  coupole  peut- 
être  exécutée  en  pastillage  ou  en  carton;  dans  le  premier  cas,  elle  est  formée  dans  deux  moules;  dans 
le  second,  elle  est  exécutée  à la  main,  mais  en  plusieurs  pièces.  Elle  est  surmontée  d’un  petit  ornement 
en  i)astillage  modelé  à la  main  ; elle  est  ornée  à sa  base  par  une  bordure  en  saillie;  sa  surface  est 
minutieusement  œuvrée,  soit  avec  des  ornements  en  i)astillage,  soit  à l’aide  du  cornet  et  de  la 
glace  royale.  ' 

Les  pièces  de  ce  genre  comportent  nécessairement  un  certain  mélange  de  couleurs;  il  faut 
cependant  éviter  de  les  multiplier  avec  excès,  et  surtout  de  les  accuser  trop:  elles  doivent  être 
légères  de  ton. 

De  même  que  la  précédente  pièce,  celle-ci  doit  être  fixée  sur  un  élégant  rocher  exécuté  en  suci'e 
soufflé,  en  biscuit  de  couleur  ou  même  en  i)etits  choux  glacés  au  sucre. 
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Dessin  33.3.  RUINE  AATKiUE,  SUR  ROCHER.  Dessin  334.  TOUR  GOTHIQUE. 
DES.SIN  335.  COLONNADE  EN  RUINE,  SUR  ROCHER. 


Dessin  333.  RUINE  ANTIQUE,  SUR  RUCHER. 

Les  pièces-montées  imitant  les  ruines,  sont  certainement  des  plus  faciles,  car  elles  n’exigent  pas 
une  grande  précision  dans  les  détails:  il  suffit  qu’elles  soient  établies  dans  de  justes  proportions,  qu’elles 
soient  d’aplomb,  solidement  établies. 

La  pièce  représente  le  vestige  d’une  colonnade  à arceaux , dont  il  ne  reste  que  trois  colonnes 
lisses,  mais  dont  le  fût  est  brisé  ou  fendu  sur  son  épaisseur;  leur  base  est  formée  en  moulures , leur 
cbaiiiteau  est  évasé  en  calice.  L’arceau  est  étroit,  très-courbe;  c’est  la  forme  à laquelle  les  architectes 
donnent  le  nom  de  fer- à-cheval:  l’archivolte  est  ouvragée. 

Le  haut  de  la  pièce,  rentablement,  la  corniche,  peuvent  être  exécutés  en  carton,  puis  plaqués 
avec  du  pastillage;  ils  sont  ornés  avec  des  détails  levés  à la  blanche  ou  poussés  au  cornet.  Les  colonnes 
sont  en  pastillage;  elles  sont  pleines,  mais  soutenues  à l’intérieur  par  une  tringle  en  bois  ou  par  un 
gros  fil  de  fer;  elles  peuvent  cependant  être  formées  sur  un  tube  en  carton,  masqué  en  pastillage;  en 
ce  cas,  elles  sont  également  munies  à l’intérieur  d’une  tringle  en  bois,  sur  laquelle  doit  porter  rentable- 
ment; mais  elle  doit  être  fixée  à celui-ci,  afin  que  la  hauteur  de  la  corniche  ne  contribue  pas  à lui  faire 
])erdre  son  centre  de  gravité.  Pour  être  plus  solides,  ces  tringles  doivent  également  adhérer  à la  base 
formée  en  assise;  celle-ci  est  en  bois  mince,  mais  masquée  en  pastillage,  et  rayée  en  forme  de  grosses 
pieries  de  taille. 

Le  Rocher  d’une  telle  pièce  doit  être  élégant,  peu  volumineux,  jias  trop  haut,  mais  correct;  il 
lient  être  exécuté  en  sucre  soufflé  rose  ou  en  pastillage  blanc:  le  sucre  soufflé  est  préférable.  En  tout 
cas,  la  mousse  et  les  feuillages  sont  imités  avec  du  pastillage  de  nuance  vert-tendre.  Ce  rocher  doit  être 
fixé  sur  une  large  abaisse  bordée  en  pastillage. 
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Dessin  334.  TOUR  UOTJIIQUK. 

Le  simple  examen  de  ce  sujet,  compliqué  d’une  infinité  de  détails  mimitieu-x,  indique  qu’il  exige 
d’être  traité  avec  beaucoup  de  précision  ; ce  n’est  qu’à  ces  conditions , on  le  comprend , ([u’il  peut 
devenir  intéressant. 

Dans  cette  collection  si  nombreuse  et  si  variée,  j’ai  tenu  à ce  que  tous  les  genres  y fussent 
représentés,  mais  cela  n’implique  pas  de  ma  part,  l’intention  arrêtée  de  donner  indistinctement  toutes 
les  pièces  reproduites  comme  des  modèles  abordables  pour  chacun  ; non  sans  doute , car  il  en  est  dans 
le  nombre,  je  l’ai  déjà  dit,  qui  ne  le  sont  réellement  que  pour  ceux  ayant  acquis  une  connaissance 
approfondie  des  grands  sujets,  et  possédant  les  qualités  indispensables  à leur  confection.  Je  ne 
saurais  donc  trop  recommander  à ceux  qui  débutent  dans  cette  partie , de  ne  pas  se  lancer  au  hasard 
dans  des  entreprises  osées,  où  une  déception  serait  à redouter;  mieux  vaut  pour  eux  n’entreprendre 
que  des  pièces  dont  l’exécution  n’est  pas  au-dessus  de  leur  force  ou  de  leurs  lumières,  et  n’excède  pas 
les  moyens  dont  ils  disposent.  D’ailleurs,  dans  cette  série,  comme  dans  celle  qui  lui  fera  suite  plus 
loin,  j’ai  évité  de  faire  une  part  trop  large  aux  sujets  compliqués  qui,  par  leur  nature,  tiennent  de  trop 
près  à un  ordre  d’architecture  franchement  accusé,  et  par  cela  même  à des  règles  qu’on  ne  peut 
enfreindre  sans  tomber  dans  l’erreur.  J’ai  préféré  m’attacher  à ces  pièces  d’un  ordre  moins  rigoureux, 
inspirant  moins  d’appréhension , et  permettant  une  certaine  licence  dans  leur  composition , en  ce  sens 
qu’un  détail  peut  être  substitué  à un  autre  sans  préjudice  des  règles  absolues,  sans  que  ce  changement 
entraîne  aucune  conséquence  fâcheuse. 

C’est  bien  ce  genre,  selon  moi,  que  les  jeunes  gens  doivent  de  préférence  choisir  dans  le  début 
de  leurs  études.  Les  artistes  supérieurs  seuls  ont  le  privilège  de  chercher  leurs  modèles  dans  un  ordre 
plus  élevé,  où  ils  se  trouvent  mieux  à leur  aise  pour  développer  leur  aptitude. 

Mais  à ceux  qui  débutent,  comme  à ceux  qui  ont  acquis  la  pratique  de  ces  travaux,  je  veux 
donner  un  avis  utile,  dont  j’ai  souvent  été  à même  d’aprécier  l’importance;  c’est  de  se  défendre  de  cette 
manie  trop  fréquente  de  vouloir  copier  un  monument  connu,  qu’elle  qu’en  soit  la  valeur  artistique,  car 
la  comparaison  qu’on  peut  faire,  même  de  loin,  de  l’original  avec  l’imitation  sera  toujours  au  désavan- 
tage de  celle-ci. 

J’estime  que  dans  le  milieu  où  il  agit,  il  y a toujours  danger  pour  un  artiste  de  s’enfermer  dans 
un  cercle  dont  il  ne  peut  sortir  à son  gré;  et  d’ailleurs,  pour  parfaite  que  soit  une  copie,  elle  n’est  jamais 
que  le  pâle  reflet  de  l’œuvre  première.  J’ai  vu  des  imitations  exécutées  par  des  hommes  bien  compé- 
tents, opérant  d’après  les  règles  les  plus  rigoureusement  exactes , c’est-à-dire  à l’échelle,  dont  l’eflét 
cependant  était  nul  ou  à peu  près.  J’ai  vu  des  imitations  d’un  ordre  très-compliqué  où  l’artiste,  pour 
atteindre  son  but,  avait  dû  déployer  des  capacités  hors  ligne,  et  qui,  en  dehors  de  l’admiration  des 
praticiens  mêmes,  n’avaient  eu  aucun  succès.  C’est  qu’en  vérité,  les  monuments  ne  sont  beaux  et  admira- 
bles, ils  n’impressionnent  notre  imagination,  qu’alors  qu’ils  se  présentent  à nos  regards  sous  leur  véritable 
aspect,  avec  la  Majesté  gigantesque  et  l’empleur  des  formes,  que  le  maître  leur  a données:  en  diminuant 
leurs  proportions,  il  semble  qu’on  en  rapetisse  l’expression  et  le  mérite. 

Evitons  donc  d’aller  à l’encontre  de  difficultés  prévues,  dont  le  triomphe  même  ne  saurait  être 
de  quelque  profit  pour  nous;  cherchons  plutôt  à nous  attacher  à ce  genre  tout  à la  fois  sérieux  et  correct. 
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mais  original,  qui  jusqu’ici  a si  bien  secondé  nos  vues;  ce  genre  est  d’autant  plus  estimable  et  précieux 
pour  nous,  que  les  architectes  ne  sauraient  l’imiter.  C’est  celui  d’ailleurs  qui  s’adapte  le  mieux  à nos 
facultés,  toujours  quelque  peu  restreintes,  et  à nos  moyens  souvent  insuffisants. 

La  pièce  représentée  par  la  gravure  est  à trois  étages , en  retraite  les  uns  sur  les  autres  ; elle 
doit  être  exécutée  en  deux  parties  séparées:  le  premier  étage  d’une  part,  et  les  étages  supérieurs  de 
l’autre.  I^e  corps  principal  est  de  forme  carrée.  L’étage  inférieur  est  percé  sur  cliacune  de  scs  faces 
d’un  portail  à arceau,  de  forme  ogivale,  dont  l’archivolte  est  œuvrée,  et  l’ogive  supporté  par  une  colonne. 
Les  deux  itortails  latéraux  sont  flanqués  d’une  haute  balustrade  à jour,  ornée  de  clochetons;  ceux  de 
face  sont  masqués  à l’intérieur  par  un  châssis  à vitrage.  Chacune  des  faces  est  encadrée  entre  deux 
groupes  de  quatre  colonnes  cannelées  posant  sur  un  seul  piédestal  qui  forme  saillie  sur  les  angles.  Les 
quatre  groupes  de  colonnes,  correspondent  aux  quatre  tourelles  carrées,  disposées  sur  les  angles  de  la 
corniche,  et  reliées  par  une  galerie  à claire-voie. 

Le  deuxième  étage  est  aussi  de  forme  caii'ée , mais  il  est  flanqué  sur  ses  angles  par  deux 
colonnes  jumelles  posées  en  saillie  sur  piédestal,  et  supportant  une  tourelle  disposée  eu  contrefort.  Cette 
colonnade  correspond  aussi  aux  quatre  tourelles  de  l’étage  supérieur  également  reliées  par  une 
galerie  à jour. 

Les  portes  sont  de  forme  ogivale , fermées  par  un  grillage  à vitraux  : l’ogive  est  supportée  par 
deux  colonnes  latérales.  Cet  étage  est  surmonté  d’un  tambour  percé  sur  les  quatre  faces  par  une  rosace 
à jour;  c’est  sur  ce  tambour  que  porte  l’étage  supérieur;  cet  étage  diffère  des  précédents  en  ce  que  les 
angles  sont  flanqués  de  trois  colonnes  dont  l’une  supporte  la  double  tourelle  surmontée  d’un  clocheton 
gothique,  et  les  deux  autres  servent  d’appui  à l’arceau  ogival  ; celui-ci  est  fermé  ])ar  un  châssis  percé 
par  une  double  croisée , dont  une  colonne  forme  la  division.  Le  couronnement  de  l’étage  est  formé  par 
une  balustrade  à jour  faisant  saillie,  et  reliant  les  quatre  tourelles. 

Cette  pièce  est  en  pastillage  blanc,  sans  aucune  nuance;  bien  exécutée,  elle  est  d’un  très-joli  effet. 

% 

Les  colonnes  et  les  tourelles  à clochetons  disposées  en  saillie,  lui  donnent  une  grande  légèreté.  Les 
bordures  pendantes,  les  balustrades,  l’ogive  des  arceaux,  les  rosaces  mêmes,  peuvent  être  levées  à la 
planche,  mais  les  colonnes  peuvent  fort  bien  être  coulées  en  sucre. 

Pour  que  cette  i)ièce  soit  présentée  sous  son  aspect  le  plus  flatteur,  elle  doit  avoir  pour  base  un 
beau  rocher,  exécuté  en  sucre  soufflé  rose  et  blanc,  portant  sur  une  base  bordée. 


Dessin  335.  CDJ.ONNADE  K N R U INK. 

Cette  ruine,  plus  simple  encore  que  celle  représentée  i)ar  le  dessin  333,  est  cei)en<lant  d’un 
grand  attrait:  elle  possède  toutes  les  (pialités  essentielles  à une  pièce  ornementale:  élégance,  simplicité, 
légèreté.  Elle  est  placée  sur  le  haut  d’un  rocher  dont  la  base  est  formée  en  voûte;  elle  porte  sur  une 
assise  angulaire.  Les  trois  colonnes  sont  cannelées,  en  imitation  de  l’ordre  corinthien;  elles  posent 
chacune  sur  un  dé  cubique,  formant  piédestal;  leur  chapiteau  est  formé  par  des  volutes  et  des  feuilles 
d’acanthe,  caractère  originel  de  l’ordre  Corinthien.  L’entablement  n’est  représenté  que  par  une  simple 
portion  prise  sur  la  partie  angulaire;  il  est  surmonté  d’un  pan  de  mur  brisé.  La  corniche  est  représentée 
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sur  le  dessin,  vue  pur  sou  côté  intérieur,  niais  malgré  son  état  de  vétusté,  elle  doit  cei)endant  conserver 
sur  ses  surfaces  extérieures  des  traces  de  son  ancienne  si)lendeur  : les  détails  en  relief  d’une  corniche 
lui  donnent  plus  d’intérêt  et  de  vigueur. 

L’assise  sur  laquelle  porte  la  colonnade  est  exécutée  sur  une  charpente  en  bois  mince,  masquée 
en  pastillage.  Les  colonnes  sont  en  pastillage;  étant  cannelées,  elles  doivent  être  moulées  eu  deux  parties 
sur  la  longueur,  puis  soudées  ; mais  avant  d’assembler  les  deux  i)arties , il  faut  placer  un  fil  de  fer  sur 
leur  centre,  un  peu  plus  long  que  les  colonnes,  de  façon  qu’il  puisse  par  une  de  ses  extrémités,  être 
introduit  dans  l’eutablemeiit  en  traversant  le  chapiteau,  et  par  l’autre,  pénétrer  dans  l’assise  en  traver- 
sant le  piédestal  des  colonnes;  avec  ces  précautions,  il  est  facile  de  donner  à la  pièce  toute  la  solidité 
et  l’aplomb  qu’elle  réclame. 

De  sa  base  à au  sommet , la  pièce  est  blanche  ; seules  les  plantes  grimpantes  et  la  mousse  sont 
nuancées.  Le  rocher  est  en  sucre  soufflé  rose;  il  est  formé  en  voûte.  Dans  ces  conditions,  la  pièce  doit 
être  fixée  sur  le  centre  d’une  abaisse  en  bois,  posant  sur  quati'e  pieds,  boi'dée  en  pastillage. 


11. 
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SOMMAlltE  DE  LA  PLANCHE  iSOlXANTE-DlXSEPTlÈME. 


Dkssin  3.'!G.  ruine  MOA'EN-AGE.  Dessin  337.  PYRAMIDE  RENAISSANCE. 
Dessin  338.  RUINE  MOYEN  AGE. 


Dessin  330.  RUINE  MOYEN-AGE. 

Au  premier  abord,  cette  pièce  paraît  compliquée;  elle  est  cependant  d’une  exécution  facile, 
quoique  minutieuse;  elle  a été  dessinée  sur  des  dimensions  bien  accusées,  alin  que  les  détails  fussent 
plus  en  évidence  et  mieux  compris;  c’est  par  ce  motif  que  le  roeber  n’est  vu  qu’en  partie,  tandis  que 
pour  pi-oduire  tout  son  effet,  la  pièce  doit  être  placée  sur  un  rocher  équivalent  au  tiers  de  sa  hauteur. 
Cette  remarque,  d’ailleurs,  s’applique  indistinctement  à toutes  les  pièces-montées:  il  convient  toujours 
de  les  élever  sur  une  assise  quelconque,  mais  un  rocher  surtont. 

Le  coiqis  de  la  pièce  repose  sur  une  plate-forme  mi-circulaire,  aux  murs  lézardés,  dont  le  haut 
est  orné  d’une  petite  frise  à arcatures,  appliquées  en  saillie  contre  le  mur;  cette  plate-forme  est  exécutée 
en  fort  carton,  et  plaquée  en  pastillage;  elle  est  fermée  sur  le  haut  par  une  abaisse  en  bois  mince;  c’est 
sur  cette  abaisse  que  porte  la  pièce  principale , en  laissant  autour  d’elle  une  galerie  ouverte.  Dans  son 
ensemble,  la  ruine  a la  forme  d’un  grand  quadrilatère  auquel  on  arrive  en  traversant  un  pont-levis  et  un 
portail  à arceaux,  crénelé  sur  le  haut,  flanqué  de  deux  tourelles.  Dans  ce  quadrilatère,  se  trouve  une 
double  tour  de  forme  carrée,  flanquée  d’une  unique  tourelle,  et  percée  de  plusieurs  fenêtres,  mais  dont 
la  partie  supérieure  seule  a le  caractère  antique  ; sa  base  est  bien  plutôt  un  revêtement  de  soutien  sur- 
monté d’une  toiture  moderne,  sur  laquelle  porte  une  galerie  à arcades  ogivales,  tournant  autour  des  quatre 
murs,  et  couverte  aussi  d’uii  toit  moderne. 

Le  pan  de  mur  en  ruine,  vis-à-vis  du  portail,  laisse  voir  les  fenêtres  ogivales  d’un  étage 
délabré,  au-dessus  duquel  s’élève  l’angle  isolé  d’un  autre  étage,  dont  le  vide  s’est  fait  tout  autour. 
Cette  partie  de  la  ruine,  ainsi  que  le  portail,  les  trois  tourelles  et  la  tour  centrale,  sont  exécutés  en 
pastillage  blanc. 

Cette  pièce  est  blanche  depuis  la  plate-forme  jusqu’à  la  tour  du  haut,  excepté  la  toiture  de  la 
partie  inférieure  et  des  tourelles  qui  peuvent  être  nuancées.  Le  rocher  est  exécuté  en  pastillage 
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blanc;  mais  les  feuillages  et  la  mousse  sont  verts-,  il  doit  être  fixé  sur  le  centre  d’une  abaisse  en 
bois,  portée  sur  quatre  pieds,  bordée  en  crénaux,  et  assez  large  pour  être  garnie  avec  de  petits 
gâteaux  ou  des  fruits  glacés. 


Dessin  337.  PYRAMIDE  RENAISSANCE. 

Pour  une  pièce  de  ce  genre,  il  est  nécessaire  que  le  rocher  soit  très-élégant,  léger,  percé  à jour; 
il  doit  être  en  sucre  soufflé  rose,  entremêlé  avec  du  feuillage  vert;  il  est  représenté  fixé  sur  un  bassin 
creux,  duquel  s’élancent  quatre  gerbes  d’eau  ; mais  au-dessous  du  bassin  doit  néanmoins  se  trouver  une 
abaisse  en  bois,  ornée  d’une  belle  bordure  en  pastillage,  pouvant  être  garnie  avec  des  gâteaux. 

Le  corps  de  la  pyramide,  depuis  sa  base  jusqu’à  son  extrémité  est  exécutée  eu  pastillage  blanc; 
les  détails  d’ornement  sont  levés  à la  planche,  et  appliqués  en  relief.  La  partie  supérieure  est  à jour; 
elle  est  formée  avec  quatre  faces  ouvragées,  également  levées  à la  planche,  dans  le  genre  de  celle 
représentée  au  chapitre  des  ornements.  La  pyramide  et  son  piédestal  sont  portés  par  une  colonnade  à 
entablement,  portant  elle-même  sur  une  assise  quadrangulaire,  rayée  en  forme  de  pierres  de  taille;  cette 
assise  est  en  bois , mais  plaquée  eu  pastillage.  Les  colonnes  supportent  un  entablement  en  saillie, 
formant  le  soubassement  du  piédestal,  dont  les  angles  sont  ornés  de  palniettes. 

, Les  colonnes,  l’entablement,  et  le  piédestal  de  la  pyramide,  peuvent  être  exécutés  soit  en 
pastillage,  soit  en  carton  plaqué  en  pastillage. 

Pour  que  cette  pièce  ressorte  avec  toute  sou  élégance  et  sa  légèreté,  la  pyramide  doit  être  à 
peu  près  du  double  plus  haut  que  le  rocher. 


Devins  338.  RUINE  MOYEN-AGE. 


Cette  pièce  appartient  au  même  ordre  que  celle  représentée  par  le  dessin  336,  mais  elle  en 
difière  par  la  forme  et  les  détails:  elles  peuvent  donc  être  servies  ensemble,  sans  inconvénient. 

Le  rocher  sur  lequel  la  ruine  est  fixée,  est  exécuté  sur  une  charpente  en  épais  carton  ou  en  bois 
mince.  La  tour  est  à trois  étages  découverts;  elle  est  entourée  à sa  base  d’un  mur  d’enceinte,  suivant 
les  sinuosités  tortueuses  de  la  roche , et  surmontée  de  crénaux  en  ruine  ; elle  est  percée  de  fenêtres 
à arceau.  Les  murs  sont  ornés  de  mousse  et  de  feuillage. 

La  tour  inférieure  est  de  forme  circulaire , percée  à sa  base  par  un  portail  en  arceau , s’ouvrant 
sur  un  sentier  bordé  d’un  vestige  de  rampe;  ce  portail  est  fianqué  de  deux  statuettes  eu  relief,^  posées 
sur  des  supports  saillants. 

Le  haut  de  cette  tour  est  orné  d’arcatures  eu  relief,  formant  assise  à un  mur  en  ruine.  C’est 
du  centre  de  cet  étage  que  s’élève  la  double  tour  à peu  près  intacte,  percée  â sa  base  d’une  porte 
ceintrée,  et  fianquée  vers  le  centre  par  une  galerie  ouverte,  appliquée  en  saillie,  marquant  la  division 
supposée  des  deux  étages,  et  servant  en  même  temps  de  balcon. 
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La  tour  supérieure  est  plus  étroite  que  la  première;  elle  est  percée  par  une  porte  et  de  plusieurs 
fenêtres  coupées  en  arceau,  et  ornées  d’uii  balcon;  son  couronnement  est  posé  en  saillie:  une  oriflamme 
est  fixée  sur  son  centre. 

Cette  pièce,  de  même  que  les  précédentes,  doit  être  fixée  sur  un  rocher  élevé,  exécuté  sur  une 
charpente  en  bois  mince  ou  en  carton  épais.  Mais  la  pièce  doit  avoir  à peu  près  deux  fois  la  hauteur  du 
rocher  ; celui-ci  est  fixé  sur  le  centre  d’une  abaisse  en  bois,  portée  sur  quatre  pieds,  bordée  en  créneaux. 


80M5IAIRE  DE  LA  ELAACllE  SOlXANTE-blXllUITlÈIilE. 


Dessin  330.  PIECE  OENEMEXTALE,  EN  PASTILLAGE.  Dessin  340.  RUINE  GRECQUE. 
Dessin  341.  PAVILLON  MODERNE 


Dessin  439.  PIECE  ORNEMENTALE,  EN  PASTILLAGE. 

Cette  pièce  convient  pour  être  servie  dans  un  diner  ou  un  banquet  de  noces  ; elle  peut  également 
s’appliquer  à un  repas  de  baptême.  En  Angleterre  et  en  Amérique , dans  les  unions  du  grand  monde, 
il  est  d’usage  de  servir  une  de  ces  pièces  ornementales;  mais  en  Angleterre  comme  en  Amérique,  ces 
pièces  sont  toujours  servies  sur  un  grand  gâteau  de  mariage  dont  je  parlerai  plus  loin. 

Le  corps  principal  de  cette  pièce  est  de  forme  circulaire  ; elle  peut  être  octogone  ; elle  simule 
une  colonnade  à pilastres  dont  les  intervalles  sont  creusés  en  niche,  et  forment  sur  le  haut  un  entable- 
ment à arceau.  Ces  niches  peuvent  être  ornées  à l’intérieur  par  des  emblèmes  symboliques  ou  des 
écussons  au  chiffre  des  époux,  mais  elles  peuvent  toujours  l’être  par  de  petits  enfants. 

Cette  partie  de  la  pièce  est  surmontée  d’un  entablement  en  saillie  dont  la  base  est  ornée  avec 
des  feuilles,  et  le  haut  avec  de  petites  couronnes  blanches,  levées  à la  planche;  celles-ci  peuvent  être 
remplacées  par  de  jolies  roses  en  sucre.  Cet  entablement  supporte  un  petit  socle,  sur  le  centre  duquel 
est  fixée  la  statue  d’uii  génie  ailé,  distribuant  des  couronnes  de  fleurs,  et  ayant  à ses  pieds  deux  enfants, 
tenant  d’une  main  des  guirlandes , et  de  l’autre  des  couronnes.  Ces  trois  sujets  peuvent  être  exécutés 
en  pastillage  ou  eu  sucre  coulé:  le  socle,  rentablenient  et  la  colonnade  sont  exécutés  d’abord  en  carton, 
puis  plaqués  en  pastillage  et  décorés. 

La  base  de  la  jnèce  est  aussi  de  forme  circulaire;’ elle  porte  sur  une  abaisse  en  bois;  elle  est 
exécutée  en  carton  épais , puis  masquée  en  pastillage,  et  décorée  avec  des  ornements  levés  à la  planche 
ou  poussés  eu  cornet.  Des  petits  enfants  sont  i)osés  debout  sur  la  partie  supérieure  de  cette  base;  ils 
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sont  exécutés  en  pastillage  ou  eu  sucre  coulé,  ils  supportent  chacun  un  petit  plateau  dans  lequel  doit 
être  disposé  un  joli  bouquet  de  fleurs. 

Cette  pièce  doit  rester  blanche  dans  son  ensemble  ; si  elle  n’est  i)as  fixée  sur  un  rocher,  sa  base 
doit  être  ornée  d’une  belle  guirlande  de  fleurs  blanches,  en  sucre. 


Dessin  340.  RUINE  GREUQUE. 


Cette  pièce  est  à deux  étages;  le  corps  central  est  de  forme  carrée  à sa  base;  mais  sur  chacune 
des  façades  est  posé  en  saillie  un  front  de  trois  caryatides  supportant  un  entablement  à corniebe.  Si 
le  monument  était  reconstruit,  le  corps  central  se  touverait  donc  entouré  d’une  galerie  couverte  formant 
colonnade;  mais  dans  son  état  de  vétusté,  les  caryatides  ou  pilastres  des  angles  n’existant  plus,  l’exécution 
de  la  pièce  devient  par  ce  fait  plus  facile , car  elle  exige  une  moins  grande  régularité  dans  scs  détails  ; 
elle  devient  aussi  plus  légère  au  regard,  en  raison  des  jours  qui  se  produisent  de  chaque  côté. 

Les  caryatides  posent  sur  une  base  pleine  ; elles  sont  surmontées  d’un  chapiteau.  La  corniche 
est  brisée,  mais  sur  quelques  points  les  moulures  sont  cependant  complètes;  il  faut,  en  efl'et,  que  cette 
jiartie  du  monument  conserve  une  certaine  apparence  de  son  état  primitif. 

Le  corps  central  de  la  pièce  figure  une  construction  en  pierres  de  taille,  visibles  sur  les  angles. 
Chacune  de  ses  façades,  est  percée  d’une  double  porte  ceintrée. 

De  la  partie  supérieure  du  monument,  il  ne  reste  que  deux  colonnes  intactes,  supportant  les 
deux  tiers  d’un  fronton  brisé , soutenu  sur  l’arrière  par  un  pan  de  mur  percé  d’une  fenêtre.  Sur  le  haut 
du  fronton,  quelques  fûts  de  colonne  restent  visibles. 

De  la  base  au  sommet,  la  pièce  est  en  pastillage;  mais  les  caryatides  et  les  colonnes  peuvent 
être  coulées  en  sucre:  un  seul  moule  suffit  pour  toutes  les  caryatides,  un  seul  peut  aussi  suffire  pour 
les  colonnes. 

Le  rocher  est  exécuté  sur  une  charpente  en  bois  ou  en  gros  carton  ; cette  charpente  est  masquée 
avec  des  blocs  imités  en  pastillage  blanc  ou  nuancé.  Le  rocher  doit  être  fixé  sur  une  abaisse  en  bois 
dont  les  contours  sont  bordés.  Si  la  pièce  est  destinée  à un  buffet  de  bal,  elle  peut  n’être  finie  que  sur 
les  trois  façades  visibles  sur  le  dessin. 

Dessin  341.  ILWILLÜN  MODERNE. 

Cette  pièce  est  de  forme  éarrée,  à deux  étages.  Elle  est  exhaussée  sur  un  plate-forme  à gradins, 

/ 

posée  sur  un  rocher  eu  sucre  soufflé  rose.  Chacune  des  façades  est  ornée,  sur  les  ailes,  de  quatre 
pilastres  cannelés  ; de  cette  façon  chaque  angle  se  trouve  formé  par  deux  pilastres  il  en  faut  donc  seize 
en  tout.  Ces  pilastres  sont  appliqués  en  relief  contre  les  façades;  ils  posent  sur  une  base  en  saillie,  et 
soutiennent  un  entablement  aussi  en  saillie.  Le  portail  est  taillé  en  creux  dans  l’enfoncement  produit  par  le 
relief  des  pilastres,  il  est  coupé  en  arceau,  et  celui-ci  pose  sur  des  pilastres  lisses;  il  est  orné  à l’intérieur 
avec  des  draperies  imitées  en  pastillage.  L’entablement  et  la  corniche  sont  ornés  avec  des  détails  levés 
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cà  la  planche  ou  poussés  au  cornet.  L’esi)ace  entre  les  pilastres  est  orné  avec  un  grillage  exécuté 
au  cornet. 

Le  deuxième  étage  est  construit  dans  un  ordre  différent  ; il  est  tixé  sur  une  base  à corniche 
dont  la  partie  supérieure  est  entourée  d’une  balustrade  à jour,  ayant  un  candélabre  à chacun  de  ses 
angles;  cette  balustrade  est  fixée  sur  une  plate-forme  à pilastres  disposés  à une  égale  distance,  et  dont 
l’intervale  est  décoré  en  imitation  de  châssis  à vitraux.  L’entablement  de  ce  second  étage  est  supporté 
par  quatre  colonnes  cylindriques,  à chapiteau  ; la  corniche  est  ornée  d’une  bordure  grecque  appliquée  en 
relief.  Le  corps  principal  de  cet  étage  est  aussi  de  forme  carrée,  mais  plus  étroit  que  l’entablement,  de 
façon  à laisser  un  espace  libre  tout  autour.  Les  quatre  façades  sont  découpées  en  une  triple  ogive,  dont 
celle  du  centre,  plus  liante  que  les  latérales;  elles  sont  fermées  par  un  grillage  à joui’,  masqué  sur 
l’arrière  avec  des  feuilles  en  gélatine  de  diverses  nuances.  Le  haut  de  l’étage  est  orné  d’un  petit  socle 

suiiportant  une  boule  historiée  portée  sur  trois  pieds. 

% 

Les  deux  étages  de  la  pièce,  sont  montés  sur  une  charpente  en  carton,  et  celui-ci  plaqué  en 
pastillage  blanc  : excepté  les  vitreaux  et  les  draperies  tout  est  blanc. 

Le  rocher  de  la  pièce  doit  être  beaucoup  plus  élévé  qu’il  ne  paraît  sur  le  dessin;  il  peut  être 
exécuté  en  pastillage,  en  biscuit  de  couleur  ou  en  sucre  soufflé;  mais  il  doit  être  fixé  sur  une  large 
abaisse  en  bois,  ornée  avec  une  belle  bordure  en  pastillage. 
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Dkssin  342.  PAVILLUiN  CI11N(JIS.  Dkssin  343.  PIECE  URNE5IENTALE  EN  PASTILLAGE. 

Dessin  344.  TOUR  MOSCOVITE. 


Dessin  342.  PA VI LJ. ON  CHINOIS. 

Cette  i)ièce  est  à deux  étages;  elle  est  fixée  sur  une  abaisse  en  bois.  Mais  ce  n’est  pas  dans  ces 
conditions  qu’elle  doit  être  servie;  pour  rendre  tout  sou  effet,  elle  doit  être  e.xhaussée  sur  un  rocher  ou 
une  plate-forme. 

Le  fond  de  la  pièce  est  blanc,  mais  les  murs  et  la  toiture  sont  de  couleur  lilas.  Le  premier 
étage  est  de  forme  cylindrique,  percé  de  six  portes  à vitrages,  masquées  sur  l’arrière  avec  des  feuilles  en 
gélatine  nuancée;  il  est  entouré  à sa  base  d’une  balustrade  à jour,  en  pastillage,  pouvant  être  levée  à 
la  planche  ou  découpée  à l’emporte-pièce;  elle  est  formée  par  compartiments,  et  ceux-ci  sont  reliés  par 
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de  j)etites  colonnes,  i)Oi-tant  cliaciine  un  vase  en  i)astillage  blanc,  orné  avec  des  feuilles  de  cactus  imitées 
aussi  en  pastillage.  Les  ornements  appliqués  contre  les  parois  sont  de  couleur  lilas  ; ils  sont  levés  à 
la  planche  ou  poussés  au  cornet.  La  toiture  est  à si.\  pans,  mais  de  forme  convexe,  et  portant  sur  les 
angles  des  ornements  en  pastillage,  modelés  sur  til  de  fer,  auxquels  sont  appendues  de  petites  clochettes, 
également  imitées  en  pastillage. 

Pour  obtenir  la  toiture  dans  ces  conditions,  il  faut  mouler  et  faire  sécher  le  pastillage  dans  des 
moules  en  fer-blanc,  ayant  cette  forme:  un  seul  de  ces  moules  suffit  pour  exécuter  la  toiture  d’un  étage; 
il  est  donc  nécessaire  d’en  avoir  trois  parce  que  les  toitures  sont  do  différentes  dimensions. 

Le  deuxième  étage  est  construit  dans  les  mêmes  conditions  du  premier,  avec  cette  ditlérence 
que  les  proportions  sont  plus  restreintes,  et  qu’il  est  surmonté  d’une  double  toiture.  La  balustrade  qui 
supporte  cet  étage  est  exécutée  sur  une  simple  abaisse  en  pastillage;  mais  elle  est  portée  sur  une  abaisse 
en  bois,  disposée  à l’extrémité  d’un  support  fixé  sur  le  centre  de  la  base  principale:  sans  de  telles 
précautions,  cet  étage  n’aurait  pas  la  solidité  exigée.. 


Dessin  343.  PIÈCE  ORNEMENTALE  EN  PASTILLAOE. 

Cette  pièce  est  monumentale,  d’un  style  sévère  et  gracieux.  Elle  convient  pour  milieu  de 
table  dans  un  dîner  nuptial.  Sa  forme  est  carrée , et  chacune  de  ses  faces  est  formée  en  arceau  fermé, 
Hanqué  par  deux  colonnes  basses,  supportant  l’encadrement  supérieur  de  l’arceau.  Les  angles  sont 
dissimulés  par  une  sorte  de  niche,  à laquelle  les  colonnes  servent  aussi  d’encadrement,  et  dont  le  vide 
est  orné  d’une  cariatyde  supportant  un  buste  de  femme. 

Le  vide  de  la  base  de  cette  niche  est  rempli  par  un  piédouche  disposé  en  contrefort,  entouré  de 
quatre  petits  enfants.  Les  ornements  des  quatre  arceaux  et  des  niches  angulaires  sont  exactement  les 
mêmes;  mais  les  sujets  disposés  au-dessus  des  arçeaux  ne  sont  pas  semblables;  cependant  rien  ne 
s’oppose  à ce  que  ces  mêmes  sujets  soient  répétés  sur  les  quatre  faces. 

Le  corps  de  la  pièce  est  surmonté  d’une  coupole  quadrillatérale,  se  prolongeant  en  pointe,  et 
portant  sur  son  extrémité  une  statue  sur  piédestal. 

La  base  de  la  pièce  est  à moulures  ; elle  est  en  bois , masquée  en  pastillage.  Mais  cette  base 
peut  être  remplacée  par  une  double  abaisse  formant  gradin , ornée  d’une  belle  bordure , et  posant  sur 
quatre  pieds.  Si  la  pièce  devait  être  fixée  sur  un  rocher,  il  suffirait  qu’elle  soit  exécutée  sur  une  simple 
abaisse  masquée  en  pastillage;  en  ce  cas,  le  rocher  doit  être  en  sucre  soufflé  rose. 

L’ordre  architectural  de  cette  pièce,  bien  que  compliqué,  n’offre  cependant  pas  des  difficultés 
insurmontables  pour  un  praticien.  Les  différents  sujets  qui  lui  sont  adaptés  peuvent  être  exécutés  en 
pastillage  ou  coulés  en  sucre.  L’exécution  en  pastillage  exige  certainement  une  grande  habileté,  mais 
de  nos  jours,  il  est  peu  d’obstacles  que  les  pastillageurs  ne  soient  à même  d’aborder.  D’ailleurs,  à 
défaut  de  ces  sujets,  il  n’est  pas  interdit  d’y  supplier  par  d’autres  qui  s’adapteraient  convenablement 
au  style  de  la  pièce;  il  n’est  pas  interdit  non  plus  d’en  diminuer  le  nombre,  et  même  de  les  remplacer 
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par  (les  ornenients  plus  simples , eu  pastillage  ou  en  sucre  coulé.  En  produisant  une  pièce  de  ce  genre 
je  n’ai  pas  prétendu  la  donner  comme  un  modèle  absolu;  mon  but  et  mes  eflorts  tendent  à mettre  sous 
les  yeux  de  mes  confrères  un  choix  varié  de  documents  instructifs  qu’ils  puissent  utiliser  selon  leur  ai)ti- 
tudc.  Je  n’ai  rien  négligé  pour  arriver  à ces  fins,  et  j’espère  que  les  hommes  de  l’avenir  me  rendront 
cette  justice  que  mon  ardent  aimjur  du  progrès,  n’aura  pas  été  sans  profit  pour  eux. 


Dessin  344.  TOUR  MOSCOVITE. 

Cette  pièce  se  compose  de  deux  parties;  la  première  est  de  forme  quadrangulaire  à sa  base; 
la  deuxième  est  ronde,  en  forme  de  tour  graduée,  percée  vers  le  milieu  de  sa  hauteur  d’une  colonnade 
à jour,  et  surmontée  d’une  flèche,  portant  sur  son  sommet  une  petite^tour  à coupole,  semblable  à celle 
des  étages  inférieurs. 

Le  corps  de  la  pièce  est  surmonté  de  quatre  tourelles  à coupoles , Axées  sur  les  angles  ; il  est 
flanqué  à sa  base,  de  chaque  ciRé,  d’un  portique  isolé  percé  sur  les  quatre  faces  par  une  arcade 
ogivale,  et  surmonté  d’une  tour  à coupole  en  forme  de  bulbe:  c’est  du  style  bysantin  allié  au  style 
moresque.  Sur  la  gravure,  je  n’ai  représenté  que  deux  portiques  parce  que  j’ai  admis  que  la  pièce 
pouvait  être  servie  sur  la  table  d’un  buflèt  de  bal  où  elle  ne  serait  vue  que  d’un  côté;  mais  pour  que 
le  monument  soit  complet , deux  autres  portiques  semblables  doivent  être  disposés  dans  le  même  ordre 
sur  l’autre  face,  de  façon  à donner  à la  pièce  une  forme  quadrangulaire , ayant  un  prolongement  sur  les 
parties  angulaires  de  sa  base. 

Cependant,  je  veux  faire  remarquer  (jue  deux  portiques  pourraient  suffire,  si  au  lieu  d’être 
isolés  sur  le  prolongement  des  angles,  ils  se  trouvaient  appuyés  contre  les  façades  latérales  de  la  pièce  ; 
en  ce  cas,  il  faudrait  ou  percer  une  ouverture  de  ce  côté,  ou  simplement  simuler  une  portail  à vitraux, 
dont  l’arrière  serait  masqué  avec  des  feuilles  de  gélatine. 

Cette  pièce,  bien  que  compliquée  de  nombreux  détails,  n’offre  cependant  pas  de  difficultés 
sérieuses  dans  son  exécution.  Le  point  le  plus  essentiel  consiste  à l’établir  dans  des  proportions  exactes, 
à la  rendre  correcte,  et  à lui  donner  en  même  temps  la  solidité  nécessaire.  C’est  surtout  dans  sa  partie 
inférieure  où  toutes  les  mesures  doivent  être  prises  afin  de  prévenir  des  accidents  désagréables;  elle 
doit  être  soutenue  à l’intérieur  par  une  charpente  capable  de  résister  au  poids  de  la  tour  et  de  la 
flèche:  quatre  supports  peuvent  suffire,  s’ils  sont  disposés  sur  les  angles,  s’ils  sont  fixés  à l’abaisse 
inférieure,  si  enfin  ils  sont  reliés  sur  le  haut  à une  abaisse  en  bois,  sur  laquelle  portera  la  partie 
supérieure  de  la  pièce.  Avec  de  telles  précautions  tout  danger  est  conjuré. 

Le  fond  de  la  pièce  est  blanc,  mais  les  coupoles  peuvent  être  à fond  rose,  décorées  avec  de  la 
glace  blanche  poussée  au  cornet. 

Les  trois  pièces  de  cette  planche  appartiennent  chacune  à un  ordre  différent,  particulier, 
impossible  à confondre:  le  premier  est  de  style  chinois;  le  second  de  style  renaissance;  le  troisième  de 
style  Bizantin. 

Mais  ces  sujets  ne  représentent  pas  seulement  des  ordres  particuliers;  ils  constituent  au  fond 
des  genres  distincts,  pouvant  servir  de  base  à un  grand  nombre  de  variétés.  D’ailleurs,  les  pièces 
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oniomentalcs  (le  pâtisserie,  â quel  ordre  qu’elles  appartiennent,  peuvent  toujours  être  niodifities  dans 
les  détails  sans  perdre -leur  caractère  originel;  elles  peuvent  être  simplifiées  ou  agrandies,  (m  raison 
des  moyens  dont  le  i)raticien  dispose,  car  si  celui-ci  n’a  pas  sous  la  main  les  planches  ou  les  moules 
nécessaires,  il  est  forcément  obligé  de  passer  outre  sur  les  détails  complicpiés,  et  se  tirer  d’affaire 
avec  les  auxiliaires  en  son  pouvoir.  Voilà  pourquoi  dans  cette  i)artie  de  l’ornementation,  les  modèles 
les  plus  exacts  ne  peuvent  pas  être  donnés  comme  absolus. 

Ces  trois  pièces  sont  représentées  dans  tonte  leur  simplicité  de  forme:  à moins  d’en  diminuer 
considérablement  les  ])roportions,  je  ne  pouvais  les  reproduire  autrement;  j’ai  donc  i)référé  en  supprimer 
les  accesoires,  afin  de  pouvoir  leur  donner  de  plus  grandes  proportions.  Dans  ces  conditions,  elles  sont 
sans  doute  moins  élégantes,  moins  gracieuses,  mais  elles  se  prêtent  mieux  à la  démonstration,  car  elles 
sont  plus  faciles  à saisir,  dans  leur  ensemble,  comme  dans  leurs  détails.  Il  est  facile  à comprendre  (pie 
ces  pièces,  exhaussées  sur  un  joli  rocher,  fixé  lui-même  sur  une  large  abaisse  bordée,  seraient  évidemment 
d’un  aspect  plus  attrayant. 

Les  dimensions  à donner  â ces  pièces  sont  absolument  facultatives,  elles  peuvent  être  plus  ou 
moins  volumineuses,  selon  l’emploie  auquel  on  les  destine;  cependant,  il  est  bon  d’observer  que , les 
pièces-montées,  plus  elles  sont  volumineuses  et  élevées,  plus  leurs  formes  ressortent  avec  avantage. 
Les  petites  pièces  offrent  d’ailleurs  plus  de  difficultés  d’exécution  que  les  grandes , et  produisent 
généralement  moins  d’efCet,  en  raison  même  de  l’exiguïté  de  leurs  détails,  plus  difficiles  à reproduire. 
Comme  riigle  approximative,  on  peut  dire  qu’une  pièce -montée  devant  figurer  sur  la  table  d’un  bufi'et 
doit  avoir,  au  minimum,  la  hauteur  de  70  à 80  centimètres,  sans  rocher.  Mais  si  elle  est  destinée  à être 
employée  comme  sujet,  elle  peut  avoir  des  dimensions  beaucoup  moins  élevées,  car  alors  sou  rôle  n’est 
plus  le  même. 


11. 


42 


SOMMAIRE  DE  LA  rLANCHE  QUATRE-VINGTIÈME. 


Dessin  345.  PAVIDLON  RUSSE.  Dessin  34G.  CASCADE.  Dessin  347.  PETIT  TEMPLE  GREC. 


Dessin  345.  PAVILLON  RUSSE. 

Ces  trois  pièces,  de  même  que  celles  de  la  précédente  planche,  doivent  être  disposées  sur  rocher, 
afin  de  leur  donner  plus  d’élévation;  ce  n’est  qu’à  cette  condition  qu’elles  produisent  tout  leur  effet. 

La  pièce  que  ce  dessin  représente  est  posée  sur  une  plate-forme,  ornée  d’une  double  rampe  à 
jour,  s’ouvrant  sur  la  face  principale  pour  donner  accès  à deux  escaliers  parallèles.  L’espace  libre  entre 
ce  double  escalier,  est  orné  d’une  petite  cascade  imitée  en  sucre  filé. 

Le  corps  principal  du  pavillon  est  de  forme  hexagone;  pour  être  complet,  il  devrait  être  flanqué 
de  quatre  tourelles,  et  avoir  sur  l’arrière  un  double  escalier  exactement  semblable  à celui  que  le  dessin 
représente;  mais  cela  n’est  pas  rigoureusement  nécessaire,  attendu  que  le  plus  ordinairement  ces  pièces 
ne  sont  pas  placées  de  façon  à être  vues  des  deux  côtés. 

La  partie  centrale  de  la  pièce  est  à un  seul  étage,  formant  cependant  deux  divisions;  la 
première  est  percée  d’un  portail  à arceau,  et  la  deuxième  de  six  fenêtres,  également  à arceaux;  cette 
partie  de  l’édifice  peut  être  construite  en  pastillage  ou  en  carton  blanc,  glacé;  en  ce  dernier  cas,  les 
angles,  de  même  que  l’encadrement  des  fenêtres  et  du  portail  sont  plaqués  avec  des  bandes  en  pastillage, 
de  façon  que  le  carton  devienne  en  quelque  sorte  invisible  au  regard. 

Les  portails  sont  à porte  close,  mais  les  fenêtres  sont  ornées  d’un  châssis  à jour,  levé  à la 
planche  ou  exécuté  au  cornet  sur  une  plaque  en  verre;  dans  les  deux  cas,  il  est  masqué  sur  l’arrière  par 
des  feuilles  en  gélatine  nuancée.  Les  petits  pavillons  latéraux,  flanqués  de  cba(pie  coté  du  portail,  peu- 
vent aussi  être  exécutés  en  carton  ; mais  les  angles  et  l’encadrement  des  fenêtres  doivent  être  bordés 
en  pastillage  blanc;  les  coupoles  et  les  flèches  sont  en  pastillage  nuancé. 

La  partie  centrale  du  pavillon  est  surmontée  d’un  entablement  orné  d’une  bordure  montante, 
supportant  la  coupole  et  le  clocheton.  Cette  coupole  est  aussi  de  forme  hexagone  ; elle  est  formée  de 
six  pans  convexes  ou  renflés  en  dehors,  dont  l’extrémité  est  coupée  droite;  elle  est  construite  en  carton. 
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puis  plaquée  eu  pastillage  nuancé;  le  clocheton  repose  sur  une  assise  de  forme  hexagone,  dont  les  pans 
sont  ceintrés  ; il  est  surmonté  d’une  flèche  aigüe,  à l’extrémité  de  laquelle  hotte  une  petite  banderole. 


Dessin  34C.  CASCADE. 


Cette  pièce  est  de  forme  carrée;  elle  pose  sur  une  base  en  bois,  arrondie  et  saillante;  sur 
chacune  des  faces  est  disposé  une  bassin  pour  recevoir  l’eau;  ceux  des  côtés  sont  bas,  celui  du  centre 
est  exécuté  en  forme  de  coupe. 

Le  corps  principal  de  la  pièce  se  compose  de  quatre  pilastres  de  forme  carrée , portant  sur  une 
base  pleine;  ils  sont  surmontés  d’un  entablement  à corniche  formant  arceau;  cet  entablement  porte  sia- 
le haut  un  petit  socle  de  forme  carrée,  mais  dont  les  faces  sont  coupées  en  talus  ; il  est  surmonté  d’une 
plate-forme,  an  centre  de  laquelle  est  fixé  un  vase  antique  en  pastillage,  orné  de  deux  anses,  et  décoré 
au  cornet. 

Le  corps  de  la  pièce  peut  être  exécuté  en  carton,  puis  masqué  en  pastillage  mince  et  blanc. 
Les  ornements  sont  poussés  au  cornet;  ils  sont  nuancés  de  couleur  tendre. 

La  cascade  centrale  est  imitée  à l’aide  d’une  coupe  sur  son  pied  ; l’eau  est  imitée  avec  du 
sucre  hlé.  Au-dessus  de  rentablement,  au  centre  de  la  façade  principale , figure  un  écusson  tout  à fait 
détaché.  Sur  chacun  des  angles,  est  disposé  un  if  coupé  en  pointe,  imité  en  pastillage. 

Cette  pièce  doit  être  hxée  sur  un  rocher,  et  servie  dans  Es  mômes  conditions  des  quatre 
premières  pièces  de  cette  série. 


Dessin  347.  PETIT  TEMPLE  GUEC. 

Pour  être  élégante,  cette  pièce  n’exige  que  d’être  correcte;  sa  forme  dégagée  suffit  à la  rendre 
intéressante.  Elle  se  compose  de  quatre  colonnes  supportant  un  fronton,  et  celui-ci  portant  une  colonne 
hxée  sur  son  point  central. 

La  pièce  est  posée  sur  une  plate-forme  rectangle , c’est-à-dire  que  le  prolongement  de  chaque 
face  donne  à l’ensemble  la  hgure  d’une  croix.  Les  angles  des  façades  sont  légèrement  creusés,  et  ornés 
avec  des  feuilles  d’acanthe  levées  à la  planche,  appliquées  en  relief;  sur  le  centre  de  chacune  des  faces, 
est  appliquée  une  tête  en  pastillage  également  levée  à la  planche,  laissant  échapper  de  la  bouche  une 
nappe  d’eau,  imitée  en  sucre  hlé;  cette  eau  tombe  dans  une  coupe  hxée  au-dessous.  La  plate-forme 
est  exécutée  en  carton,  et  masquée  en , pastillage;  la  base  sur  laquelle  elle  se  trouve  hxée,  peut 
être  en  bois  ou  en  carton,  masqué  avec  du  pastillage;  elle  est  de  forme  polygonale,  c’est -^à- dire  à 
plusieurs  angles. 

Les  colonnes  portant  le  fronton  sont  lisses  et  blanches  ; elles  peuvent  être  coulées  en  sucre  de 
conserve  ou  levées  à la  planche,  en  deux  parties;  elles  peuvent  enhn  être  exécutées  sur  un  tube  en 
carton,  puis  plaquées  eu  pastillage.  En  tout  cas , elles  doivent  être  vides , car  il  est  nécessaire  qu’elles 
soient  traversées  à l’intérieur  par  une  tringle  en  bois  ou  en  fer  servant  de  point  d’ajipui  au  fronton. 

42* 
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Mais  la  colonne  placée  sur  le  haut  de  Tétlifice,  appartient  à un  autre  ordre:  elle  est  cannelée,  et  ne 
peut  être  obtenue  dans  ces  conditions  qu’à  l’aide  d’un  moule  ; elle  peut  être  exécutée  en  sucre  coulé  ou 
en  pastillage. 

La  Déesse  occupant  le  centre  de  la  colonnade  est  coulée  en  sucre,  dans  un  moule;  elle  peut 
cependant  être  exécutée  eu  pastillage. 

La  corniche  et  le  fronton  que  les  colonnes  supportent , peuvent  être  simplement  exécutés  sur 
une  charpente  en  carton,  puisque  les  ornements  qu’ils  comportent  en  cachent  complètement  le  fond; 
seule,  la  partie  supérieure  doit  être  plaquée  en  pastillage. 

Les  deux  cassolettes  disposées  sur  le  prolongement  latéral  de  la  plate-forme , sont  exécutées 
en  pastillage. 

Cette  pièce,  fixée  sur  un  élégant  rocher  en  sucre  soufflé  ou  en  biscuit  de  couleur,  portant  sur 
une  base  richement  bordée,  est  certainement  d’un  très -joli  effet. 


SOIIMAIUE  i)E  EA  l'LANCJlE  UUATREVINGT-UNIÈME. 


Dkssin  348.  UELVÉDÈRE  RUSTIUUE.  Dkssin  349.  FONTAINE  RENAISSANCE. 
Dessin  350.  PAVILLON  RUSTIUUE. 


Dessin  34S.  BPjLVÉDÈRK  RUSTIQUE 

Cette  pièce  est  directement  fixée  sur  un  rocher  imité  en  pastillage  ou  en  biscuit  de  couleur, 
orné  de  mousse  et  de  feuillages.  Elle  est  de  forme  hexagone,  montée  sur  une  base  analogue,  faisant 
saillie  tout  autour;  celle-ci  est  exécutée  séparément,  et  fermée  en  dessus,  de  façon  que  le  corps  de  la 
pièce  puisse  y trouver  un  appui  solide  ; elle  est  masquée  en  pastillage  de  nuance  rougeàti  e , rayé 
en  imitation  d’une  maçonnerie  en  brique. 

Le  corps  de  la  pièce  est  à deux  étages;  celui  du  haut  est  percé  de  six  fenêtres  vitrées;  à 
l'étage  inférieur,  les  fenêtres  sont  simulées  et  en  plus  petit  nombre.  Cette  partie  est  exécutée  en 
pastillage  blanc,  mais  abaissé  avec  un  rouleau  rayé.  Les  montants  appliqués  contre  les  angles,  ceux 
formant  entablement  au-dessous  du  toit,  et  ceux  disposés  on  galerie,  sont  en  pastillage  nuancé  de  cou- 
leur naturelle  du  bois;  mais  ils  sont  soutenus  à l’intérieur  avec  du  fil  de  fer  mince.  L’encadrement  des 
fenêtres  est  aussi  imité  avec  du  pastillage  couleur  de  bois,  et  les  carreaux  avec  des  feuilles  de  gélatine 
nuancée,  appliquées  à l’intérieur.  La  toiture  est  e.xécutée  en  carton;  le  chaume  est  imité  au  cornet 
avec  de  la  glace -royale  jaune;  le  sommet  de  cette  toiture  peut  être  surmonté  d’une  petite  girouette. 
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Les  marches  de  l’escalier  et  la  rampe  à jour,  sont  imités  en  pastillage  couleur  de  bois;  mais  les  piliers 
de  soutènement  sont  effectivement  en  bois  masqué  en  pastillage,  car  c’est  sur  eux  que  porte  la  rampe 
de  l’escalier. 

Le  rocher  de  la  pièce  peut  être  exécuté  en  biscuit  de  couleur;  sur  certaines  parties,  les  roches 
sont  couvertes  de  mousse,  et  de  leur  fissure  s’échappent  des  plantes  grimpantes  et  du  feuillage.  Sur  le 
centre  du  rocher,  est  ménagé  un  creux  donnant  issue  à une  nappe  d’eau  imitée  en  sucre  filé.  Mais  pour 
être  au  complet,  cette  pièce  doit  être  fixée  sur  une  large  abaisse  en  bois  i)osant  sur  quatre  pieds,  ornée 
avec  une  bordure  imitant  une  barrière  en  bois  rustique;  l’espace  entre  la  barrière  et  le  rocher  doit  être 
garni  avec  de  petits  gâteaux  ou  des  fruits  glacés. 


Dessin  349.  FONTAINE  ORIENTALE. 

Cette  pièce  est  toute  simple;  elle  se  compose  de  quatre  colonnes  supportant  un  entablement 
dont  la  partie  centrale  se  relève  en  assise;  sur  celle-ci,  est  fixé  un  petit  belvédère.  Sur  le  centre  de  la 
colonnade  est  disposée  une  coupe  sur  son  pied,  ornée  d’une  gerbe  d’eau,  débordant  aussi  de  la  coupe  : 
la  gerbe  est  imitée  en  sucre  filé. 

La  fontaine  est  entourée  d’un  double  bassin  ; le  premier  est  complètement  circulaire  ; le  plus 

bas,  forme  un  réservoir  en  saillie,  représenté  à moitié  plein  d’eau;  cette  eau  s’échappe  par  une 

ouverture  pratiquée  sur  l’épaisseur  du  réservoir,  et  se  répand  sur  le  rocher.  Ces  bassins  sont  exé- 
cutés en  carton  blanc,  plaqué  en  pastillage  sur  les  surfaces  extérieures.  Les  ornements  sont  découpés 
en  creux  à l’emporte-pièce.  Les  colonnes  sont  vides,  exécutées  un  sur  tube  en  carton,  et  ornées 
avec  des  détails  levés  à la  planche  ; mais  elles  sont  munies  à l’intérieur  d’une  tringle  en  bois,  faisant 
appui  à rentablement  supérieur;  celui-ci  est  aussi  exécuté  en  carton,  mais  plaqué  en  pastillage  blanc; 
les  contours  sont  ornés  avec  des  détails  ilevés  à la  planche  ou  poussés  au  cornet.  Le  petit  belvédère 
est  percé  en  ogive;  il  est  surmonté  d’une  coupole  décorée  au  cornet  avec  de  la  glace  nuancée:  la 
coupole  elle-même  est  surmontée  d’un  croissant. 

Cette  pièce  doit  aussi  être  fixée  sur  le  centre  d’une  large  abaisse  eu  bois,  bordée,  dans  le  genre 

de  celle  représentée  par  le  dessin  323.  L’espace  laissé  libre  entre  le  rocher  et  la  bordure,  est  garni  avec 

des  petits  gâteaux. 

Dessin  350.  PAVlLIâON  RUSTIQUE. 

Cette  pièce  représente  un  pavillon  rusti(iue  couvert  île  neige.  Pour  (pi’elle  produise  tout  son 

etfet,  qu’elle  paraisse  plus  légère  au  regard,  elle  doit  être  fixée  sur  un  rocher  élevé,  formant  la  grotte, 

/ 

et  posé  sur  une  large  abaisse,  entourée  avec  une  balustrade  imitée  en  pastillage. 

Le  pavillon  est  de  forme  hexagone,  percé  de  cinq  fenêtres  et  d’une  porte  ogivale;  il  est  couvert 
d’uii  toit  coupé  en  pointe,  surmonté  d’un  petit  belvédère  â clocheton. 

Le  corps  principal  de  la  pièce  est  exécuté  en  carton,  et  celui-ci  plaqué  avec  des  branchages 
rustiques,  imités  en  pastillage  couleur  de  bois.  Los  pièces  rustiques  sont  d’autant  plus  faciles  â exécuter 
que,  pour  la  plupart,  elles  n’exigent  pas  une  stricte  régularité. 


332 


CUISINE  ARÏISTK^UE. 


liii  toiture  est  aussi  exécutée  en  carton,  et  couverte  en  chaume  imité  avec  de  la  glace-royale,  à 
l’aide  du  cornet;  la  neige  dont  elle  est  en  partie  couverte,  est  imitée  avec  du  sucre  en  poudre;  pour 
faire  tenir  ce  sucre,  il  suffit  d’immectcr  avec  de  la  gomme  arabique  dissoute,  les  parties  qui  doivent  être 
blanches:  on  les  saupoudre  alors  avec  le  sucre;  mais  il  convient  de  laisser  voir  en  divers  endroits  le 
chaume  de  la  toiture. 

Le  petit  belvédère,  et  la  base  sur  lequel  il  est  bxé,  sont  exécutés  en  pastillage,  mais  toujours  en 
imitation  de  bois. 


SOMMAIKE  DE  LA  l’EANCllE  üUATltEYlNGT-DEUXlÈME. 


Dessin  351.  I-’OIS'TAINE  MODEliKE.  Dessin  352.  PAVILLON  SDK  KOC'JIEK.  Des.sin  353.  liEI.VÉDÈlîE. 


1 )ESS1N  351.  F O N T A I N E M O I ) E K N E. 

La  forme  de  cette  pièce  est  carrée,  mais  légère  cependant.  Elle  est  exhaussée  sur  une  plate- 
forme quadrangulaire,  à trois  gradins,  fixée  sur  un  rocher,  et  portant  à chaque  angle  un  petit  vase  sur 
socle.  Le  corps  principal  de  la  pièce  est  formé  de  trois  étages;  le  premier,  est  celui  de  la  fontaine;  le 
second,  est  fermé  sur  les  quatre  faces  par  un  châssis  à vitraux;  le  troisième  est  ouvert,  il  représente  une 
imitation  de  petit  temple  à colonnes,  entouré  d’une  balustrade  à jour,  posée  en  saillie. 

La  fontaine  proprement  dite,  jette  de  l’eau  sur  les  quatre  faces,  dans  des  bassins  adossés  à la 
plate-forme:  l’eau  est  imitée  avec  du  sucre  filé.  Cette  partie  de  la  pièce,  de  même  que  la  plate-forme 
sont  exécutées  sur  une  charpente  en  carton,  plaquée  eu  pastillage,  et  fixée  sur  une  abaisse  en  bois.  Tous 
les  détails  d’ornement  sont  en  relief,  nuancés  de  teinte  lilas. 

La  pièce  intermédiaire  entre  la  fontaine  et  le  petit  temple,  est  à pilastres;  ceux-ci  sont  ornés 
de  chapiteaux,  et  portent  sur  une  base  saillante;  ils  sont  exécutés  en  pastillage  blanc,  et  ornés  avec  des 
détails  nuancés.  Les  vitreaux  sont  exécutés  au  cornet  sur  une  plaque  en  verre,  ils  sont  masqués  sur 
l’arrière  avec  des  feuilles  en  gélatine  nuancée. 

La  galerie  saillante  entourant  la  colonnade,  est  fixée  sur  une  abaisse  en  bois  mince;  elle 
est  reliée  à ses  angles  par  un  socle  de  forme  carrée,  sur  lequel  est  fixée  une  jolie  coupe  en  pastillage; 
la  partie  inférieure  est  ornée  avec  une  guirlande  pendante,  en  fleurs  imitées.  Les  colonnes  sont  également 
reliées  par  des  guirlandes  de  fleurs.  L’entablement  que  siqiportent  les  colonnes  est  peu  saillant;  il  est 
surmonté  d’un  couronnement  à gradin,  sur  le  haut  duquel  est  disposé  un  petit  belvédère  dont  la  toiture 
se  termine  en  pointe. 
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Dessin  352.  PAVILLON  SUR  UN  ROCHER. 

Le  rocher  de  cette  pièce  est  exécute  en  pastillage  blanc,  orné  de  mousse  verte  et  de  feuillage; 
il  est  construit  sur  une  charpente  de  forme  circulaire  pouvant  être  percée  sur  les  côtés,  afin  de  domiei- 
plus  de  légèreté  à la  pièce  : il  doit  être  fixé  sur  une  abaisse  bordée  en  pastillage. 

Le  pavillon  est  exhaussé  sur  une  plate-forme  hexagone,  percée  par  un  escalier  donnant  accès 
sur  le  rocher.  Le  pavillon  lui-même  est  aussi  de  foi’me  hexagone;  la  façade  principale  est  percée  d’un 
portail  à arceau,  fermé  par  un  châssis  à jour,  exécuté  au  cornet,  et  masqué  sur  l’arrière  avec  des  feuilles 
en  gélatine  ; les  autres  façades  sont  percées  chacune  d’une  fenêtre  également  à arceau , et  à vitreaux  ; 
les  fenêtres  et  le  portail  se  trouvent  encadrés  entre  deux  colonnes  dont  le  chapiteau  est  à moulures 
superposées,  et  le  fût  taillé  en  pointe,  à sa  naissance. 

L’entablement  du  pavillon  se  compose  d’une  frise  décorée,  et  d’une  sorte  de  corniche  saillante, 
coupée  en  créneaux. 

Sur  chacun  des  angles  fiotte  une  banderole.  Le  toit  est  coupé  en  talus , et  plat  sur  le  haut, 
de  façon  à former  la  plate-forme  sur  laquelle  pose  la  partie  supérieure  de  l’édifice,  composée  d’un  petit 
belvédère,  hexagone,  mais  à arceaux  ouverts,  de  forme  ogivale;  ce  belvédère  est  entouré  d’une  balus- 
trade, et  surmonté  d’un  entablement  crénelé;  sur  le  centre  de  celui-ci,  est  fixée  une  petite  tourelle  de 
forme  circulaire,  également  à créneaux  et  percée  de  quelques  fenêtres;  sur  le  haut  de  cette  tourelle  fiotte 
un  étendart.  Cette  partie  du  pavillon  est  exécutée  en  pastillage  blanc;  mais  le  corps  principal  de  la 
pièce  est  tout  simplement  en  carton  blanc,  glacé,  car  les  ornements  nombreux  qui  le  décorent  étant 
appliqués  en  relief,  le  dissimulent  au  regard.  Les  colonnes  et  leur  base  peuvent  être  exécutées  en  sucre 
coulé  ou  en  pastillage. 

Cette  pièce,  en  raison  de  ses  détails  nombreux,  peut  être  de  deux  nuances:  blanc  et  rose;  le  fond 
reste  blanc,  les  détails  seuls  doivent  être  nuancés. 


Dessin  353.  BELVÉDÈRE. 

Cette  pièce  est  d’une  grande  légèreté,  sa  forme  est  élégante,  car  elle  présente  beaucoup  de 
jours  ; son  exécution  offre  peu  de  difficultés. 

Le  belvédère  est  fixé  sur  une  plate-forme  hexagone  formant  balustrade,  mais  dont  la  moitié  des 
pans  sont  fondus,  et  contournés  de  façon  à livrer  passage  à un  escalier.  La  plate-lorme  elle-même  est  fixée 
sur  un  rocher  percé  à sa  base  en  imitation  de  grotte,  entourée  de  chaque  côté  par  un  parapet.  ^Mais  ce 
rocher  doit  être  fixé  sur  une  abaisse  en  bois  reposant  sur  quatre  pieds,  et  bordée.  Les  quatre  angles  de 
la  plate-forme  sont  ornés  d’un  petit  vase  garni  de  feuilles  de  cactus;  les  deux  rampes  sont  terminées  par 
un  pilier  carré,  surmonté  d’une  boule. 

Le  corps  du  pavillon  est  de  forme  carrée,  et  chacune  des  façades  est  percée  par  une  porte  à 
arceau,  ornée  de  vitrages  encadrés;  ceux-ci  sont  imités  avec  des  feuilles  en  gélatine  blanche  ou  jaune, 
appliquées  sur  l’arrière.  Cette  pièce  peut  être  exécutée  en  pastillage  nuancé  en  bois  d’acajou. 
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Ce  pavillon  est  encadré  dans  une  colonnade  détachée  formant  une  galerie  ouverte  tout  autour; 
les  colonnes  sont  lisses  et  fluettes;  elles  sont  surmontées  d’un  entablement  à arceaux,  supportant 
la  toiture;  celle-ci  est  de  forme  hexagone,  coupée  en  pointe;  elle  se  termine  par  une  flèche,  à laquelle 
flotte  une  oriflamme.  Cette  toiture  est  tout  simplement  exécutée  sur  une  charpente  en  carton  ; mais  le 
carton  est  plaqué,  soit  avec  des  bandelettes  en  pastillage,  disposées  à cheval,  soit  avec  une  bande  en 
pastillage  levée  à la  planche  ; elle  est  entourée,  à sa  base,  d’un  entablement  pendant,  divisé  en  panneaux, 
correspondant  à l’hexagone  de  la  toiture;  ces  panneaux  sont  décorés  au  cornet,  et  chacun  des  angles  est 
orné  d’un  if  auquel  est  adaptée  une  petite  banderole  flottante.  Sur  le  centre  de  chaque  façade  est 
suspendue  une  petite  bouquetière. 

Ces  trois  pièces-montées  peuvent  être  classées  au  nombre  des  plus  élégantes;  mais  en  l’état  où 
la  gravure  les  représente,  elles  ne  sont  jjar  le  fait,  vues  qu’à  moitié.  Il  est  évident  qu’elles  auraient  un 
aspect  plus  gracieux  si  elles  étaient  reproduites  dans  les  mêmes  conditions  (pie  celles  des  deux  jiremières 
idanches  de  cette  série. 


Kii  pâtisserie,  les  détails  de  ronienieiitatioii  sont,  par  leur  nature  et  leur  forme,  variés 
et  multiples.  Les  plus  usuels,  les  ])lus  apparents,  sont  ceux  eu  gdaee-royale , eu  sucre  tilé, 
et  ceux  eu  ])astillao;e. 

Les  détails  d’ornement,  sous  leur  forme  simple  et  presque  futile,  jouent  cependant 
un  grand  rôle.  Ce  n’est  pas  avec  ces  détails  (pi’on  confectionne  les  j)ièces,  mais  c’est  avec 
eux  qu’on  les  tinit,  qu’on  les  embellit,  qu’on  leur  donne  cette  légèreté  attrayante,  cette 
coquetterie  qui  les  rend  si  agréables  au  regard.  Une  ])iècc-montéc,  un  socle,  une  sultane,  une 
coupe,  uu  vase,  avant  d’étre  ornementés,  bordés,  embellis,  de  ces  petits  détails  sans  valeur 
ap})arente,  paraissent  lourds,  sans  élégance:  qu’on  les  entoure  avec  une  simjde  guirlande, 
une  boi'dure,  une  aigrette,  leur  aspect  cbange,  leur  lourdeur  disparaît!  Tel  est  eu 
somme,  le  rôle  que  jouent  les  détails  d’ornement  dans  les  pièces  en  pastillage,  en  glace, 
ou  en  sucre. 

Tous  ceux  qui  se  sont  occupés  de  l’ornementation  de  la  ])âtisserie;  pièces -montées, 
socles  ou  gradins,  savent  i)arfaitement  que  leur  exécution  devient,  si  non  impossible  du  moins 
excessivement  gênante,  sans  l’auxiliaire  des  plancbes  gravées,  La  question  de  leur  utilité 
lie  saurait  donc  être  mise  en  doute;  elles  ii’ont  pas  seulement  le  mérite  d’abréger  le  travail  et 
les  recberebes  du  praticien,  de  rendre  ses  produits  ])lus  réguliers  et  plus  élégants,  mais  elles 
ont  aussi  celui  de  faciliter  ses  projets,  en  élargissant  le  cercle  de  ses  combinaisons.  Pour 
lui,  il  ne  s’agit  donc  pas  de  savoir  s’il  en  aura  s’il  doit  en  avoir;  il  s’agit  de  savoir  coibbien 
il  en  aura:  peu  ou  beaucoup,  selon  ses  moyens,  selon  le  soin  qu’il  mettra  à les  recbereber. 
S’il  est  prévoyant,  il  s’occupera  de  bonne  heure  à les  recueillir,  à les  glaner  peu  à peu,  soit 
eu  les  achetant,  soit  en  prenant  des  empreintes  pour  les  couler  en  souffre  ou  les  faire 
exécuter  ])ar  les  graveurs.  Eu  agissant  ainsi,  il  se  trouvera  un  jour  possesseur  d’une 
collection  variée,  pouvant  lui  rendre  des  services  d’autnut  plus  im])ortauts  ipie  cette  collection 
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sera  plus  complète,  ])liis  choisie.  Si  au  contraire  il  néglige  ce  soin,  il  ne  tardera  pas  à 
s’a])ercevoir  du  préjudice  de  son  imprévoyance. 

J’ai  dit  plus  haut  que  les  planches  étaient  en  hois  gravé,  on  bien  coulées  en  sontfre. 
La  gravure  des  planches  ne  peut  être  exécutée  que  ])ar  des  graveurs  ou  tout  au  moins  par 
quelqu’un  ayant  la  connaissance  et  la  pratique  de  cet  art.  Mais  les  graveurs  s’occupant 
spécialement  de  ce  travail  sont  rares;  c’est  par  ce  fait  que,  ne  sachant  à qui  s’adresser,  les 
pâtissiers  se  bornent  le  plus  souvent  à prendre  des  empreintes  eux-mêmes  à l’aide  desquelles 
ils  obtiennent  des  reproductions  plus  ou  moins  parfaites.  Mais  dans  une  ville  comme  Paris, 
dans  un  grand  centre,  il  y a cependant  quelque  chose  de  mieux  à faire  que  se  risquer,  après 
beaucoup  d’etforts,  â n’obtenir  qu’un  médiocre  résultat;  c’est  de  s’adresser  tout  simplement 
à ceux  qui  font  la  spécialité  des  sujets  coulés,  à l’usage  des  pâtissiers  et  des  contiseurs;  on 
est  ainsi  plus  sûr  de  trouver  et  d’obtenir  ce  que  l’on  cherche. 

Aux  pièces  en  pastillage  et  aux  socles,  mais  aux  socles  surtout,  les  ornements  qui 
leur  donnent  le  plus  de  coquette  légéreté,  ce  sont  les  bordures  à jour,  correctes,  élancées. 
Aux  pièces  en  glace-royale,  ce  sont  les  feuilles  et  les  fleurs  en  pastillage  ou  en  glace.  Aux 
pièces  en  sucre,  ce  sont  les  pompons,  les  aigrettes. 

Dans  ce  chapitre,  je  ne  m’occuperai  que  des  détails  d’ornements  en  pastillage, 
pouvant  être  levés  sur  des  planches  gravées  ou  sur  des  reproductions. 

Je  traiterai  plus  loin  les  ornements  en  sucre  tilé,  ainsi  que  les  liserons  et  les 
bordures  en  pastillage,  de  même  que  celles  en  glace-royale,  dont  la  collection  sera  très- 
complète.  Les  différents  sujets  représentés  sur  ces  trois  planches,  peuvent  recevoir  diverses 
applications  pour  celui  qui  sait  en  tirer  parti;  ils  ont  ceci  de  particulier,  que  tous  ont  été 
dessinés  de  grosseur  naturelle  d’après  des  planches  originales;  on  peut  donc  les  donner 
comme  modèle  aux  graveurs  sur  bois  s’occupant  de  cette  spécialité. 

C’est  lâ  le  but  qui  m’a  guidé  en  les  produisant  dans  de  telles  conditions.  J’aurais 
pu  certainement  en  réunir  un  plus  grand  nombre,  mais  n’ayant  voulu  donner  que  des  sujets 
authentiques,  je  me  suis  borné  aux  plus  utiles. 

J’ai  souvent  eu  occasion  de  signaler  aux  pâtissiers  qui  s’adonnent  â l’étude  de 
l’ornementation , l’indispensable  nécessité  des  planches  gravées.  Ce})endant , je  ne  crois 
pas  superdu  de  renouveler  ce  conseil;  car  il  faut  bien  le  reconnaître,  ce  n’est  qu’avec 
leur  concours  qu’ils  arriveront  â des  résultats  satisfaisants,  et  qu’ils  pourront  progresser. 
11  en  est  des  j)lanches  gravées,  comme  des  moules  en  plâtre  ou  en  cuivre,  comme  des 
emporte -pièces,  des  eou])e-pâtes,  et  des  couteaux;  ils  constituent  le  bagage  manuel  de 
l’ouvrier;  ce  sont  ses  outils,  il  ne  doit  jamais  s’en  séparer;  car  c’est  en  les  maniant,  en 
les  ayant  sans  cesse  sous  les  yeux,  en  se  familiarisant  en  (piehpie  sorte  avec  eux,  qu’d 
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apprendra  à mieux  les  eoiinaître,  et  (pi’il  finira  par  approfondir  toutes  les  ressourees  (pi’au 
moment  donné  il  peut  en  tirer. 

La  difficulté  de  faire  graver  des  planches,  au  moins  autant  ([ue  le  jirix  qu’il  faut  y 
mettre,  oblige  les  praticiens  à prendre  des  empreintes  pour  les  couler  en  souffre.  (Jefte 
oi)ération  réussit  généralement  bien,  mais  ces  phinelies  sont  toujours  fragiles.  Pour  éviter 
cet  inconvénient,  j’engage  les  hommes  qui  s’occupent  de  rornementation  à faire  exécuter  ces 
reproductions  à l’aide  de  la  galvanoplastie;  ils  obtiendront  ainsi  des  matrices  très -exactes 
et  peu  coûteuses;  pour  les  rendre  durables,  il  suffit  de  les  encadrer  dans  du  plâtre  ramolli, 
absolument  comme  on  ferait  d’uncymatrice  en  souffre. 

J’ai  connu  différents  praticiens  qui  faisaient  eux -mêmes  ees  reproductions  à l’aide 
d’une  pile  électrique;  mais  le  prix  de  revient  est  si  minime,  qu’à  moins  d’opérer  pour  son 
propre  plaisir,  il  est  préférable  de  les  faire  exécuter  par  des  hommes  compétents,  qui  en 
font  leur  métier. 
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Dessins  354  à 3G9. 


ORNEMENTS  EN  PASTILLAGE,  LEVES 


A LA  PLANCHE. 


Les  üi'iicinents  ici  reproduits,  sont  en  pastilliige ; ils  sont  levés  à la  planche;  quelques  uns 
d’entre  eux  peuvent  être  exécutes  en  glace-royale. 

Le  pastillage  employé  à cet  usage  doit  être  bien  fait,  lisse,  élastique  sans  être  coriace:  le 
pastillage  coriace  prend  mal  les  empreintes,  et  ne  conserve  pas  bien  la  forme,  en  raison  du  retrait  que 
subit  la  pâte  en  séchant.  Pour  obtenir  du  bon  pastillage,  il  faut  du  bon  amidon  et  du  sucre  bien  blanc, 
bien  tin,  passé  au  tamis  de  soie,  c’est-à-dire  au  tambour-à-sucrc  il  faut  que  la  gomme  soit  bien  ramollie 
et  passée;  on  peut  la  broyer  au  mortier,  mais  elle  doit  être  travaillée  et  remplie  sur  le  marbre,  jdutôt 
que  dans  le  mortier. 

La  préparation  du  pastillage  a été  décrite  dans  la  Cnisine-Cldssique;  je  vais  donner  ici  une 
autre  méthode,  celle  que  pratiquent  les  pastillageurs  en  Angleterre  et  en  Allemagne. 

Il  s’agit  de  remplir  la  gomme  avec  du  sucre  seulement,  de  façon  à obtenir  une  pâte  ferme;  la 
diviser  ensuite  avec  un  couteau,  en  petites  parties,  et  la  faire  sécher  à l’étuve;  la  piler  alors,  la  passer 
au  tamis  de  soie;  puis,  avec  la  poudre  obtenue,  de  la  glace  de  sucre,  et  de  la  gomme  ramollie,  préparer 
une  autre  pâte  molle,  en  procédant  d’après  la  méthode  ordinaire.  Cette  pâte  est  très-soiq)le,  blanche, 
élastique;  elle  n’éprouve  aucun  retrait  en  séchant,  elle  ne  gerce  pas.  En  général  le  pastille  gagne  à être 
légèrement  azuré. 

Les  dessins  354  et  358  représentent  des  ifs,  dont  la  moitié  seulement  est  gravée.  Tels  qu’ils 
sont  représentés,  ces  sujets  peuvent  servir  à monter  une  aigrette  en  pastillage  pour  ornement  d’entre- 
mets; mais  pour  remplir  ce  but,  ils  doivent  être  doublés  avec  la  seconde  moitié  de  l’if,  après  avoir  divisé 
celui-ci,  en  admettant  que  le  sujet  soit  entier;  de  cette  façon  il  se  trouve  en  relief  de  chaque  côté.  Mais 
l’if,  dans  son  entier  ou  divisé,  peut  être  appliqué  comme  motif  d’ornement  dans  différentes  combinaisons . 

Le  dessin  355  représente  un  emblème  d’hyménée,  avec  des  ffèches  et  des  lances,  une  torche, 
des  rameaux  de  feuilles  et  de  fleurs.  Ce  sujet  convient  pour  être  appliqué. 

Ije  dessin  356  représente  la  face  d’une  pyramide  à jour,  i)ouvant  être  appliquée  contre  une 
surface  lisse.  Mais  quatre  de  ces  sujets,  collés  ensemble  par  les  angles,  en  quadrilatère,  donnent  une 
jolie  pyramide  pouvant  servir  comme  sujet  d’entremets  ou  de  pièce-montée.  D’autre  part,  les  différents 
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ornements  que  le  sujet  renferme  peuvent  être  divisés:  la  base  peut  être  employée  comme  éeusson,  et 
la  partie  supérieure  eomme  simple  ornement. 

Le  dessin  357  représente  un  grand  écusson  à jour,  i)ortant  un  oiseau  dans  le  vide;  il  i)eut-être 
appliqué  à plat,  contre  une  surface. 

Les  dessins  359  et  360  sont  des  petits  sujets  pouvant  entrer  dans  une  foule  de  combinai- 
sons ornementales;  on  peut  les  enqdoyer  comme  bordure  appliquée;  mais,  il  peuvent  surtout  être 
enq)loyés  comme  écusson  de  bâtelets  d’entremets;  en  ce  dernier  cas,  il  faut  absolument  qu’ils  soient 
doublés,  afin  (pie  l’extrémité  de  la  brochette  puisse  être  glissée  entre  les  deux  parties.  Les  brochettes 
de  bâtelets  se  composent  ordinairement  d’une  simple  lame,  pointue  d’un  coté,  plate  de  l’autre;  c’est  ce 
coté  de  la  lame  qui  est  glissé  entre  les  deux  parties  assemblées. 

Les  dessins  361  et  364,  sont  des  petites  rosaces,  dont  l’emploi  est  souvent  nécessaire  dans 
l’exécution  des  pièces  ornementales. 

Les  dessins  362  et  363,  sont  des  imitations  de  feuilles  d’acanthe;  ces  feuilles  sont  toujours  utiles, 
et  d’un  joli  effet;  elles  trouvent  leur  application  dans  rornement  des  socles,  des  coupes,  des  vases. 

Les  dessins  365  et  366  peuvent  être  appliqués  comme  écusson  de  bâtelets  d’entremets,  ajirès 
avoir  été  doublés  ; mais  ils  peuvent  aussi  être  appliqués  comme  détails  de  pièces  ornementales. 

Les  dessins  367  et  369,  peuvent  être  employés  comme  bordures  appliquées  ou  saillantes.  Si 
on  coupe  les  détails  latéraux,  ils  peuvent  servir  alors  comme  écusson  de  bâtelets. 

Le  dessin  368  représente  un  écusson  applicable  sur  une  surface  plane. 


^;(»MMAJUE  DE  l.ADLANCllE  DUATUEVlNGT-dUATllIÈME. 


Deassins  370  à 382. 


ORNEMENTS  EN  PyVSTlELAGE, 


LEVÉS  A LA  PLANCHE. 


Les  dessins  370,  372  et  378,  représentent  des  guirlandes  de  Üeiirs,  dont  deux  grandes  et  une 
plus  petite,  mais  groupées  d’après  un  ordre  diifércnt. 

Ces  sujets  sont  très- usités  dans  rornemeiitation  des  socles;  ils  sont  le  plus  ordinairement 
posés  à plat,  contre  une  surface  unie;  ils  sont  aussi  employés  comme  bordure,  autour  des  fonds-d’appui 
pour  entremets. 

Le  dessin  371  est  une  imitation  de  gland;  quand  il  n’est  pas  posé  à plat,  il  peut  être  doul)lé, 
afin  de  l’obtenir  entier.  Les  glands  entiers  peuvent  être  entremêlés  aux  guirlandes  de  feuilles 
ou  de  fleurs  appliquées  en  relief. 

Le  dessin  373,  est  une  imitation  de  grappe  de  raisin;  elle  doit  être  posée  à plat;  avec  cette 
grappe  et  quelques  feuilles  imitées,  on  peut  obtenir  un  joli  sujet  d’ornement. 

Le  dessin  374  est  une  imitation  de  caryatide:  il  peut  être  posé  à plat  contre  un  pilastre  de 
monument  ou  entrer  dans  l’ornementation  d’une  grande  pièce  ornementale;  j’ai  employé  ce  sujet 
comme  ornement  d’une  charlotte  parisienne  qui  se  trouve  reproduite  plus  haut,  à la  planche  üüme.  Orné 
à sa  base  avec  quelques  guirlandes  de  fleurs,  cet  ornement  est  d’un  joli  effet.  Dans  le  cas  où  le  sujet  se 
trouve  trop  long,  il  peut  être  diminué.  Mais  la  petite  corbeille  placée  sur  la  tête  de  la  caryatide,  enlevée 
seule  de  la  planche , peut  aussi  servir  d’ornement  séparé.  Il  en  est  de  même  de  la  base  du  sujet  qui, 
enlevée,  peut  être  séparément  employée  comme  accessoire  dans  un  groupe  quelconque. 

Le  dessin  375,  est  une  imitation  de  régime  de  bananes;  ce  sujet  groupé  avec  des  feuilles 
imitées,  peut  fournir  une  jolie  guirlande;  mais,  il  peut  aussi  être  employé  comme  accessoire  dans  un 
ornement  composé. 

Le  dessin  376,  représente  deux  guirlandes  assemblées,  formant  écusson:  ces  sujets,  quoique 
très-simples,  peuvent  cependant  trouver  un  emploi  utile. 

Le  dessin  377  est  une  imitation  de  bouquet  de  fleurs,  applicable  contre  la  surface  lisse  d’une 
grande  charlotte  ou  de  tout  autre  sujet  non  mangeable;  pour  que  ce  bouquet  ressorte  d’avantage,  il 
doit  être  posé  sur  un  fond  nuancé,  s’il  est  levé  avec  du  pastillage  blanc;  si  au  contraire  il  est  en 
pastillage  rose,  il  doit  être  posé  sur  une  surface  blanche. 
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Le  dessin  379,  représente  une  tête  de  Bacchante,  ornée  avec  des  feuilles  de  vigne  et  grai)pes  de 
raisin.  Les  têtes  de  Bacchante  et  ccdles  de  Lion  sont  souvent  employées  comme  ornement  de  fontaine  ; 
mais  on  peut  aussi  les  utiliser  dans  beaucoup  d’autres  cas. 

Les  dessins  380  et  382,  reimésentent  deux  grappes  de  feuilles  de  chêne  et  de  laurier.  Ces 
groupes  peuvent  être  levés  à la  planche  avec  du  pastillage  nuancé  en  vert  léger:  les  deux  sujets,  groupés 
ensemble  avec  goût,  peuvent  tonner  une  jolie  guirlande  autour  de  la  hase  d’un  socle  ou  d’un  fond- 
d’appui  pour  entremets. 

Le  dessin  381,  représente  une  double  guirlande  composée,  d’un  côté,  avec  des  feuilles  de  chêne, 
et  de  l’autre,  avec  des  feuilles  de  laurier;  elles  sont  disposées  de  façon  à recevoir  sur  le  centre  un  chiffre, 
une  armorie  ou  tout  autre  petit  sujet  de  fantaisie. 


SltMMAIKK  DE  LA  l’LANCIIE  QUATIIEYIN GT-CINüUIÈArE. 


Dessins  88?)  A,  897. 

DRNKiMEN^rS  EN  PASTI  LI.ACÎE,  LEVÉS  A LA  PLANCHE. 


Los  (lossiiis  383  ot  .38.'),  pouvcnt  ôtro  appliqués  contre  une  surface  lisse,  soit  comme  bordure, 
soit  comme  ornement;  mais  ils  peuvent  aussi  être  employés  comme  sujets  de  liâtelets  d’entremets,  à 
condition  qu’ils  soient  doublés.  Pour  qu’un  sujet  levé  à la  plancbe,  puisse  être  doublé,  et  a^ipliqué  en 
saillie,  il  est  nécessaire  que  le  dessin  soit  exactement  uniforme  dans  ses  détails  comme  dans  ses  contours  ; 
un  sujet  qui  ne  serait  pas  dans  ces  conditions,  ne  pourrait  être  doublé,  car  les  deux  parties,  quoique 
sorties  <le  la  même  forme,  ne  se  raccorderaient  pas;  je  donnerai  plus  bas  un  exemple  de  ce  fait. 

Le  dessin  .384,  représente  aussi  un  ornement  qui,  doublé,  peut  être  employé  comme  écusson 
d’un  srand  bâtelet  d’entremets  ou  de  grosse  pièce  de  pâtisserie:  simple.,  il  ])eut  être  appliqué  comme 
oi'iiement  contre  une  surface  lisse. 

I.es  dessins  38G  et  389,  représentent  deux  parties  d’un  aigle:  l’avant  et  l’arrière;  ces  deux  jiarties 
l)cuvent  être  doublées,  parce  que  l’inc-i’iistation  est  faite  en  conséquence:  les  deux  sujets  étant  gravés  en 
sens  inverse,  ils  se  rencontrent  exactement  en  assemblant  les  deux  empreintes.  Le  cas  serait  tout 
dilférent  avec  deux  empreintes  prises  sur  la  même  matrice;  il  serait  alors  impossible  de  faire  raccorder 
les  ailes  et  le  cou  de  l’oiseau , par  ce  motif  que  les  contours  des  deux  parties  ne  sont  pas  uniformes , (d 
qu’étant  obligé  d’en  renverser  une  pour  les  assembler,  il  arriverait  que  la  tête  d(ï  l’une  toui'nerait  à 
droite,  et  celle  de  l’autre  à gauche.  l\Iais  les  deux  parties  prises  sur  la  même  empreinte  pourraient  se 
raccorder,  en  les  assemblant,  si  la  tête  de  l’oiseau,  au  lieu  d’être  penchée,  se  trouvait  tout  à fait  droite, 
si  les  ailes  étaient  disposés  à la  même  hauteur,  dans  le  même  sens,  si  enfin,  les  contours  du  sujet 
étaient  tout  à fait  uniformes.  En  ce  cas,  l’oiseau,  au  lieu  de  présenter  au  regard,  d’un  côté  l’estomac 
et  de  l’autre  la  queue,  serait  absolument  identique  des  deux  côtes:  d’un  côté  comme  de  l’autre,  la  jtose 
serait  exactement  la  même. 

Les  deux  parties  du  sujet  iieuvent  fort  bien  être  ajiidiquées  à plat,  comme  ornement,  contre  une 
surface  lisse,  en  les  disposant  l’une  à côté  de  l’autre,  alternées,  formant  ainsi  une  sorte  de  bordure. 

Mais  les  deux  empreintes  du  sujet,  assemblées,  forment  un  très-joli  écusson  de  bâtelet;  je  les  ai 
souvent  appliqués  dans  ces  conditions. 

Les  dessins  390  et  391,  représentent  des  imitations  de  feuilles  à jour,  très-usitées  dans  l’ornemen- 
tation des  pièces  de  iiâtisserie;  je  n’ai  reproduit  ici  que  deux  si)écimens  de  forme  et  de  dessin,  mais  il 
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est  bon  d’en  avoir  de  différentes  grandeurs.  Ces  feuilles,  droites  ou  courbées,  sont  souvent  employées 
comme  bordure  de  socles  ou  de  pièces-montées,  et  elles  sont  toujours  d’un  joli  effet  par  leur  légèreté. 
Les  confiseurs  en  font  un  grand  usage  dans  leur  pièces  ornementales. 

Avec  ce  genre  de  feuilles,  de  grosseur  et  de  forme  voulue,  on  exécute  en  i)eu  de  temps,  des 
petites  sultanes  à jour  très- élégantes  pour  entremets  ou  i)()ur  compotes.  On  peut  encore  exécuter  des 
petites  corbeilles,  des  paniers  qui  prendraient  un  temps  infini,  si  on  voulait  les  exécuter  à la  main , tan- 
dis qu’à  l’aide  d’une  planche,  non  seulement  le  travail  devient  plus  expéditif,  mais  aussi  plus  facile  et 
plus  correct. 

Quand  ces  feuilles  sont  appliquées  comme  bordure  de  socles  ou  de  pièces  ornementales,  il  n’est 
pas  du  tout  nécessaire  qu’elles  soient  entières;  elles  peuvent  être  prises  à moitié,  et  même  au  tiers  de 
leur  longueur.  On  trouvera  dans  ce  volume  différents  socles  et  des  pièces  ornementales  où  ce  genre  de 
bordure  est  représenté. 

Le  dessin  392,  représente  aussi  une  imitation  de  feuille,  pouvant  être  appliquée  sur  une  surface 
plate  ou  courbe:  appliquée  comme  bordure  pendante,  elle  est  d’un  joli  effet;  elle  peut  être  employée 
dans  son  entière  longueur  ou  coupée  à l’égal  des  feuilles  à jour;  elle  peut  également  être  séchée  sur 
un  corps  arrondi  de  façon  à la  courber. 

Les  dessins  393  et  397,  représentent  deux  feuilles  longues,  dont  l’une  rayée  et  l’autre  unie.  On 
peut  tirer  bon  parti  de  ces  feuilles,  soit  en  les  laissant  de  longueur  naturelle,  soit  en  les  coupant.  La 
première,  coupée  du  côté  pointu,  de  la  longueur  de  3 à 4 centimètres,  peut  être  avantageusement  employée 
comme  bordure  pendante,  droite  ou  légèrement  courbée.  Pour  l’obtenir  courbée,  il  suffit,  quand  elle 
est  sortie  de  l’empreinte,  de  la  faire  sécher  sur  un  corps  dont  les  surfaces  sont  lisses  et  plus  ou  moins 
arrondies,  tel  qu’un  rouleau  à pâtisserie  ou  toute  autre  forme  en  métal  ou  en  bois. 

Les  dessins  394,  395  et  39G,  représentent  différents  genres  de  feuilles  dont  la  forme  varie; 
elles  peuvent  être  appliquées  à confectionner  des  guirlandes  en  relief;  si  on  les  applique  contre  une 
surface,  elles  peuvent  être  entremêlées  de  fruits  ou  de  fleurs. 
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En  France,  dans  les  dîners,  les  entrées  froides  sont  invariablement  servies  immédiate- 
ment après  les  cliandes;  en  Angleterre  on  les  sert  après  les  rôts;  en  Russie  an  contraire, 
elles  sont  généralement  servies  après  le  poisson  ; cependant,  la  méthode  française  me  paraît 
pins  acceptable,  pins  régnlière,  en  ce  que  dans  un  dîner  renfermant  un  service  complet,  c’est- 
à-dire  où  il  est  servi  en  première  série:  poissons,  relevés  et  entrées  chaudes;  les  entrées 
froides,  en  coupant  le  service  en  deux,  font  une  agréable  diversion  avec  les  mets  chauds  qui 
les  ont  précédés  et  ceux  qui  les  suivront:  les  rôts,  les  légumes,  et  enfin  les  entremets  chauds; 
les  entremets  froids  complètent  et  terminent  la  deuxième  série:  le  service  se  trouve  donc 
harmonisé,  et  pour  ainsi  dire  symétrique. 

Mais  en  somme,  chaque  nation  a une  méthode  de  service  qu’il  serait  snperfin  de 
chercher  à corriger  on  à contester,  car  elle  est  en  quelque  sorte  enracinée  dans  les  mœurs. 
An  temps  seul  appartient  la  puissance  d’en  modifier  les  conditions. 

L’auxiliaire  le  plus  important  des  entrées  froides,  est  certainement  la  gelée  d’aspic: 
elle  en  est  tout  à la  fois  et  l’ornement  et  la  garniture;  elle  augmente  leur  élégance,  et  contri- 
bue à leurs  qualités,  caria  gelée  est  toujours  infiniment  appréciée  des  gourmets;  j’entends  cette 
gelée  savamment  préparée,  limpide  et  transparente,  succulente  et  délicate;  c’est  bien  avec 
toutes  ces  qualités  réunies,  que  les  gelées  doivent  être  servies:  troubles,  mal  clarifiées,  sans 
goût,  faibles  ou  trop  collées,  elles  sont  toujours  défectueuses,  peu  estimables,  peu  estimées. 

Jmi  principe,  les  entrées  froides  destinées  à un  dîner  d’apparat,  doivent  posséder 
deux  qualités  essentielles,  indispensables:  l’élégflnce  et  la  bonté!  Elles  doivent  être 
correctement  dressées,  dressées  avec  recherche,  sans  confusion,  sans  abandon.  Les  entrées 
mal  dressées,  décèlent  l’incurie  du  praticien.  Elles  doivent  être  préparées  avec  tous  les 
soins  voulus,  et  avec  les  produits  les  plus  estimés;  car,  par  ce  motif  même  qu’elles  sont 
froides,  toute  leur  valeur  se  concentre  dans  les  qualités  exquises  des  éléments  qui  les  com- 
posent. Elles  doivent  enfin  être  garnies  avec  goût;  et  les  garnitures,  choisies  parmi  les  plus 
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reclierclices;  car  non  seulement  elles  en  relèvent  le  mérite,  mais  elles  eontribiient  encore  à 
leur  élégance. 

Les  entrées  froides  sont,  en  somme,  des  mets  se  ))rétant  admirablement  an  luxe  de 
l’ornementation,  tons  les  détails  s’y  adaptent:  les  petits  socles,  les  sujets,  les  bordures, 
et  enfin  les  liâtelets. 

Mais  une  entrée  froide  peut  bien  être  servie  très-simj)lement,  sans  jjerdre  de  sa 
valeur,  sans  cesser  d’étre  distinguée  ; celles  reproduites  dans  les  deux  |)lancbes  de  ce  cba))itre 
en  sont  une  preuve  persuasive,  car  elles  brillent  surtout  par  leur  grande  simplicité,  sans 
])réjudice  aucun  de  leur  élégance. 

L’importance  des  entrées  froides  est  tellement  considérable,  que  les  gourmets  consi- 
dèrent comme  incomplet  un  dîner  où  elles  ne  figurent  pas.  Par  ce  même  motif,  il  est  facile 
à comprendre  combien  il  importe  à un  cuisinier  soucieux  de  sa  réi)utation , d’apporter  à ces 
mets  l’attention  la  plus  sérieuse,  car  ils  ne  sont  vraiment  supérieurs  qu’en  raison  meme 
des  soins  intelligents  qui  président  à leur  apprêt.  Ici  pas  de  médiocreté,  pas  de  demi- 
moyens,  tout  doit  être  parfait , accompli,  irréprocliable:  ù ces  conditions  seules  le  succès 
est  assuré. 
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Dessin  405.  TLMBALE  DE  FOIE-GRAS , AUX  TRUFFES. 


Les  bécassines  pour  galantine  doivent  être  choisies  fraiclies  plutôt  qu’avancées,  et,  autant  que 
possible,  d’une  égale  grosseur. 

Les  désosser,  en  réservant  leur  tête;  les  emplir  avec  une  farce  à galantine,  mêlée  avec  moitié 
de  son  volume  de  gratin  préparée  avec  de  bons  foies  de  volaille  ou  de  gibier,  et  une  partie  des  intestins 
des  bécassines;  ajouter  à l’appareil  quelques  truffes  crues  coupées  en  dés.  Rouler  les  bécassines,  en 
leur  donnant  une  forme  allongée;  les  entourer  avec  une  bande  de  papier,  et  les  ranger  dans  une  casserole 
plate,  en  les  apiiuyant  du  coté  ouvert.  Les  assaisonner;  les  couvrir  avec  du  lard;  les  mouiller  à hauteur 
avec  du  bon  fonds  non  dégraissé;  les  cuire  à four  modéré,  sans  les  sécher.  Les  laisser  refroidir  dans 
leur  cuisson;  les  déballer  ensuite:  si  elles  sont  grosses,  les  diviser  chacune  en  deux  parties;  les  parer. 
Piler  leur  parures  avec  un  peu  de  foie-gras;  passer  l’appareil,  et  avec  lui,  masquer  chaque  moitié  de 
galantine,  du  côté  coupé,  avec  une  couche  un  peu  épaisse.  Cette  adjonction  augmente  le  volume, 
des  galantines,  arrondit  leur  forme,  et  les  rend  bien  plus  agréables  à manger.  Les  napper  alors  avec 
une  bonne  sauce  cbaufroix  brune,  bien  pure,  bien  transparente.  Quand  la  sauce  est  refroidie,  les 
napper  légèrement  avec  de  la  gelée;  puis  les  parer  tout  autour,  et  les  dresser  en  buisson  dans  le 
centre  d’une  bordure  de  belle  gelée. 

Distribuer  aussitôt  les  têtes  des  bécassines  entre  les  galantines,  en  les  posant  avec  la 
pointe  en  liant. 
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Dessin  399.  GALANTINES  DE  GRIVES,  EN  GIIAUEROIX. 


Préparer  des  galantines  de  grives  dans  les  mêmes  conditions  que  celles  de  bécassines:  de  lornie 
ronde  ou  ovale;  si  elles  sont  petites  les  laisser  entières,  si  elles  sont  grosses  les  couper  en  deu.v,  et  les 
masquer  du  côté  coupé  avec  une  couche  d’api)areil  préparé  avec  les  parures  de  grives  et  du  foie-gras  ; 
les  napper  d’abord  avec  la  sauce  cliaufroix,  et  ensuite  avec  de  la  gelée  mi-prise.  Les  parer;  les  dresser 
en  pyramide  sur  un  fond-d’appui  collé  sur  plat;  entourer  la  base  de  la  pyramide  avec  un  cordon  de  gelée 
bâchée;  i)uis  entourer  le  fond-d’appui  avec  une  chaîne  de  petites  caisses  garnies  de  truffes. 

Les  petites  caisses  garnies  de  truffes  sont  d’un  joli  effet  autour  d’une  entrée  froiile;  pour  les 
préparer,  il  faut  choisir  de  petites  truffes;  les  peler,  les  parer  rondes,  et  les  cuire  avec  un  pende  madère 
et  du  sel.  Quand  elles  sont  refroidies,  les  rouler  dans  nu  peu  de  sauce  chaufroi.x:  brune,  mêlée  avec 
lin  peu  de  glace  dissoute;  les  prendre  alors  une  à une,  et  les  ranger  dans  les  caisses  sans  laisser 
égoutter  la  sauce,  afin  qu’en  refroidissant,  elle  se  colle  au  papier. 


Dessin  40().-  HOMARDS  A LA  GLOUCESTER. 

Les  entrées  froides  de  homard  sont  toujours  bien  accueillies  dans  un  dîner;  elles  sont  d’une 
grande  ressource  en  cuisine,  en  été  surtout,  alors  que  le  gibier  est  rare  ou  prohibé. 

On  peut  dresser  une  entrée  de  homards  de  différente  façon;  celle  (jiie  le  dessin  représente,  est 
une  des  plus  simples  et  des  plus  coquettes. 

Choisir  trois  gros  homards  cuits;  détacher  des  coffres,  les  ipieues  et  les  pinces  ou  grosses  pattes; 
retirer  entièrement  les  coquilles  des  queues;  couper  les  chairs  en  tranches.  Détacher  la  petite  pointe 
des  i)attes,  en  la  tordant;  puis  scier  la  coquille  sur  la  partie  la  plus  large,  d’un  côté  seulement,  atin  de 
pouvoir  en  sortir  les  chairs;  laver  les  co(pulles;  les  bien  essuyer;  en  masquer  le  creux  avec  une  couche 
de  gelée  hachée,  et  remettre  les  chairs  dans  la  coquille:  quand  les  pattes  sont  très-grosses,  on  peut 
diviser  les  chairs  en  deux,  sur  leur  longueur. 

Coller  au  centre  d’un  plat,  un  support  en  pain  frit,  de  forme  triangulaire.  Décorer  un  moule  à 
bordure  cannelé,  avec  des  crevettes  au  naturel:  en  placer  une  dans  chaque  cannelon,  en  l’appuyant  sia- 
le dos;  emplir  le  moule  avec  de  la  gelée,  mais  à moitié  seulement,  atin  que  la  bordure  reste 
basse;  quand  elle  est  prise,  la  démouler  sur  un  plat.  Entourer  alors  le  support  central  avec  de  la  salade 
de  légumes,  liée  avec  de  la  mayonnaise  à la  gelée;  puis,  dresser  les  trois  queues  en  triangle  contre  le 
support,  avec  les  pointes  en  haut;  entre  chaque  queue,  dresser  une  grosse  patte  dans  sa  coquille; 
napper  les  queues  et  les  pattes  avec  de  la  gelée,  et  piquer  sur  le  haut  du  support  un  petit  hâtelet  garni 
d’une  truffe;  servir  en  même  temps  une  sauce  à la  Gloucester. 

La  sauce  Gloucester  est  beaucoup  servie  en  Angleterre,  mais  peu  connue  en  France;  elle 
n’est  pas  belle  au  regard,  mais  elle  a un  caractère  particulier  qui  plaît  aux  amateurs.  C’est  une 
mayonnaise  composée  avec  des  jaunes  d’œuf  cuits,  passés  au  tamis,  mêlés  avec  de  la  moutarde  anglaise, 
et  liés  avec  de  l’iiuile  et  du  vinaigre,  en  opérant  comme  pour  la  mayonnaise  ordinaire;  en  dernier  lieu, 
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on  additionne  quelques  cuillerées  de  crcnie-aigre  et  une  pincée  de  fines -herbes  crues:  estragon, 
cerfeuil,  piinprenelle. 


Dessin  401.  CP:LESTINES  DE  PERDREAUX. 

Couper  en  petits  dés,  les  estomacs  de  deux  perdreaux  cuits,  refroidis;  déposer  les  chairs  dans 
une  terrine,  leur  mêler  une  égale  quantité  de  truffes  cuites,  coupées  comme  les  viandes. 

Avec  les  chairs  des  cuisses  de  perdreaux  et  quelques  foies  de  volaille  cuits  au  gratin,  préparer 
une  purée;  verser  celle-ci  dans  une  petite  casserole;  la  délayer  avec  un  égal  volume  de  hoime  sauce 
chaufroix  de  gibier,  tiède;  tourner  l’appareil  sur  glace  pour  le  refroidir  et  le  lier;  lui  mêler  le  salpicon, 
et  le  retirer  : cet  appareil  doit  être  peu  saucé. 

Couper  une  douzaine  de  tranches  ovales  de  foie -gras,  cuit,  ayant  l’épaisseur  d’un  sandwich; 
parer  correctement  ces  tranches,  les  masquer  avec  une  épaisse  couche  de  l’appareil  préparé  ; laisser  bien 
raffermir  celui-ci  sur  glace.  Tremper  alors  les  célestines,  une  à une,  dans  la  sauce  chaufroix,  afin  de 
les  masquer  entièrement  avec  une  mince  couche;  les  décorer  aussitôt  sur  une  surface  seulement,  avec  des 
détails  de  truffes  cuites;  les  napper  avec  de  la  gelée,  et  les  dresser  presque  debout,  en  couronne,  sur 
un  fond-d’appui  placé  sur  le  centre  d’un  plat,  portant  sur  son  centre  un  support  surmonté  d’une  petite 
coupe  en  stéarine.  Les  entourer  avec  un  cordon  de  gelée  hachée;  puis,  entourer  le  fond-d’appui  avec 
des  croûtons  de  belle  gelée.  Garnir  le  creux  de  la  coupe  avec  de  la  gelée  bâchée,  et  la  base  avec 
quelques  petites  caisses  de  truüés. 


Les  entrées  de  foie-gras  figurent  avantageusement  dans  un  dîner,  et  sont  admises  dans  les  i)lus 
luxueux;  car  tout  le  monde  aime  le  foie-gras.  On  sert  ces  entrées,  soit  dans  dos  croûtes  à pâté,  soit 
dans  des  terrines,  soit  enfin  dans  des  bordures  do  gelée;  celle  que  le  dessin  représente,  est  dressée  sur 
un  simi)le  fond-d’appiii  ; mais  une  entrée  dans  ces  conditions,  bien  que  d’une  extrême  simplicité,  est 
cependant  riche  et  distinguée;  elle  a bon  aspect,  et  offre  aux  convives  une  variété  qui  ne  manque  pas 
de  charme,  puisque  les  deux  éléments  qui  la  composent:  le  foie -gras  et  les  mauviettes,  s’allient 
parfaitement. 

Pour  dresser  cette  entrée , il  faut  prendre  d’abord  une  douzaine  de  galantines  de  mauviettes, 
préparées  et  cuites  dans  les  mêmes  conditions  que  celle  de  bécassines;  les  parer  de  forme  ronde;  les 
masquer  avec  une  sauce  chaufroix,  et  piquer  à chacune  d’elles  une  tête  de  mauviette,  bien  propre, 
glacée  au  pinceau. 

Le  foie-gi’as  est  coupé  â la  cuiller,  sur  le  contenu  d’une  boîte  ou  d’une  terrine  de  foie- gras:  le 
foie -gras  en  boîte  est  préférable,  en  ce  que  sa  durée  de  conservation  est  mieux  assurée.  Mais  avant 
de  couper  l’appareil  de  la  boîte  ou  de  la  terrine , il  faut  avoir  la  prévoyance  de  tenir  celle  - ci  sur  glace 
pendant  une  couple  d’heures  au  moins,  afin  que  le  foie -gras  soit  plus  ferme,  et  se  coupe  mieux.  On 
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coupe  le  foie -gras  à l’aide  d’une  cuiller  en  acier  un  peu  plus  grande  que  les  cuillers  à bouche 
ordinaires,  mais  de  même  forme. 

Le  foie-gras  est  dressé  en  pyramide  sur  le  centre  d’un  fond -d’appui  collé  sur  i)lat,  et  les 
mauviettes  sont  rangées  autour;  la  base  du  fond-d’ai)pui  peut  êti’e  entourée  avec  un  simple  cordon  de 
gelée  bâchée  ou  des  croûtons  de  belle  gelée. 


Dessin  403.  SUPRÊME  DE  FOIE -G  RAS. 

Choisir  un  beau  foie-gras;  l’assaisonner,  l’envelopper  avec  du  lard,  le  faire  cuire,  soit  dans  un 
peu  de  bon  fonds  non  dégraissé,  soit  au  four  dans  une  enveloppe  de  pâte;  quand  il  est  refroidi,  le 
diviser  en  tranches,  pas  trop  minces;  couper  ensuite  ces  tranches  de  forme  ronde  ou  ovale,  à l’aide  d’un 
coupe-pâte;  les  glacer  au  pinceau,  les  ranger  sur  une  plaque;  les  tenir  au  frais. 

Hâcher  quelques  truffes  cuites,  les  piler;  leur  mêler  une  égale  quantité  de  parures  de  foie-gras; 
les  passer  au  tamis.  Mêler  alors  à cette  purée,  mais  peu  à peu,  quelques  cuillerées  de  bonne  sauce 
chaufroix  brune,  à moitié  froide;  étaler  l’appareil  sur  une  plaque,  le  faire  refroidir  sur  glace,  en  couche 
de  même  épaisseur  que  les  tranches  de  foie-gras  ; le  couper  ensuite  avec  le  même  coupe-pâte.  Prendre 
ces  parties  une  à une , les  tremper  entièrement  dans  la  sauce  chaufroix , légèrement  chauffée , de  façon 
â les  napper  d’une  couche  mince;  les  poser  â mesure  sur  une  tranche  de  foie -gras,  et  les  couvrir  avec 
une  autre  tranche  de  foie -gras,  mais  vivement,  afin  que  les  trois  parties  se  soudent  ensemble.  Quand 
la  sauce  est  bien  refroidie,  les  parer;  puis  les  tremper  une  à une  dans  une  autre  sauce  chaufroix  blonde, 
réduite  avec  la  cuisson  des  truffés;  les  ranger  de  nouveau  sur  la  plaque,  à distance.  Quand  la  sauce 
est  refroidie,  les  napper  légèrement  à la  gelée;  les  parer,  les  dresser  en  buisson  régulier,  dans  le  centi-e 
d’une  bordure  de  belle  gelée. 


Dessin  404.  GALANTINE  DE  FAISAN,  AUX  TRUFFES. 

Pour  préparer  une  bonne  galantine  de  faisan,  il  n’est  pas  indispensable  que  le  faisan  soit  tout 
à fait  jeune;  mais  il  faut  bien  se  garder  qu’il  soit  vieux,  car  pour  galantines,  les  vieux  gibiers  comme  les 
vieilles  volailles  ne  donnent  que  de  mauvais  résultats. 

Désosser  le  faisan,  et  retirer  les  chairs  des  pilons,  qui  sont  toujours  nerveuses;  enlever  aussi 
une  partie  des  filets  de  l’estomac,  en  ne  laissant  qu’une  mince  épaisseur  adhérer  à la  peau;  couper  le 
restant  en  gros  dés,  et  déposer  ceux-ci  dans  une  terrine:  leur  mêler  le  double  de  leur  volume  de  lard 
blanchi,  coupé  de  même  forme,  autant  de  maigre  de  jambon  cru,  et  autant  de  truffés  crues;  les 
assaisonner  avec  sel  et  épices;  puis  les  mêler  avec  deux  fois  leur  volume  de  farce  à galantine,  préparée 
avec  des  cuisses  de  perdreaux  ou  tout  autre  gibier,  mais  ni  lièvre,  ni  chevreuil,  un  peu  de  veau  et  du 
lard  frais.  Avec  cet  appareil,  emplir  la  galantine;  la  former  en  boule,  l’envelopper  dans  un  petit  linge 
comme  un  plum -pudding;  la  faire  cuire  dans  un  bon  fonds  comme  les  galantines  de  volaille.  En  la 
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sortant,  la  déballer  pour  la  réemballer  aussitôt,  en  la  serrant  davantage;  puis,  la  faire  refroidir  dans 
un  moule  à dôme  ou  une  terrine  de  jolie  forme,  avec  un  poids  dessus. 

Quand  la  galantine  est  déballée,  la  parer;  la  couper  droit  du  côté  plat,  en  lui  donnant  juste 
la  bauteur  voulue;  puis  la  couper  horizontalement  à hauteur  de  3 à 4 centimètres,  mais  sans  détacher 
les  deux  parties;  alors  couper  la  partie  supérieure  de  haut  en  bas,  en  tranches  proportionnées,  et  un 
peu  en  biais;  mais  il  ne  faut  pas  découper  la  partie  correspondant  au  côté  de  la  base  qui  n’est  pas 
coupée,  afin  de  mieux  conserver  intacte  la  vraie  forme  de  la  galantine.  La  dresser  ensuite  sur  un  fond- 
d’appui;  l’entourer  à sa  base  avec  un  cordon  de  gelée  bâchée,  et  piquer  tout  autour  de  petits  hâtelets 
garnis  de  truffes,  en  les  enfonçant  dans  des  trous  préparés  d’avance;  en  piquer  un  sur  le  haut  de  la 
galantine;  puis  entourer  le  fond- d’appui  avec  des  tranches  de  pâté  de  foie-gras  en  belle-vue  ou  simple- 
ment avec  des  crotitons  de  belle  gelée. 

Cette  entrée  peut  tout  à la  fois  être  servie  dans  un  dîner  à la  Française,  où  les  plats  sont  posés 
sur  la  table,  comme  aussi  dans  un  dîner  â la  russe,  où  ils  sont  directement  présentés  aux  convives. 


Dessin  405.  TIMIÎALE  \)K  FOIE-GRAS  AUX  TRUFFES. 

Pour  préi)arer  une  timbale  de  foie-gras,  il  faut  disposer  de  bons  foies  crus  et  de  bonne  truffes 
fraîches;  on  i)eut  bien  opérer  avec  des  foies  et  des  truffes  de  conserve,  mais  le  résultat  est  moins 
satisfaisant. 

Préparer  une  farce  à galantine  avec  des  filets  de  volaille  et  de  porc -frais,  du  lard,  quelques 
parures  de  foie-gras,  quelques  débris  de  truffes  fraîches;  la  passer  au  tamis. 

Avec  de  la  pâte  brisée,  foncer  un  moule  à dôme  beurré;  le  masquer  au  fond  et  autour  avec  une 
couche  mince  de  farce. 

Couper  en  gros  carrés,  un  foie -gras  bien  blanc;  clouter  chaque  carré  avec  un  filet  de  ti’ufi'es 
crues;  les  mettre  dans  une  terrine,  les  assaisonner  avec  sel  et  épices;  les  ranger  alors  dans  le  vide  de 
la  timbale  par  couches,  en  alternant  chaque  couche  avec  de  la  farce.  Couvrir  aussi  le  haut  de  la 
timbale  avec  une  couche  de  farce,  puis  avec  de  la  pâte;  faire  un  petit  trou  sur  la  i)artie  centrale. 
Placer  le  moule  bien  d’aidomb,  sur  un  plafond  épais.  Cuire  la  timbale  à four  modéré,  i)endant  deux 
heures,  en  ayant  soin  de  la  couviii’  de  pa])ier  aussitôt  que  la  pâte  du  haut  est  colorée. 

En  la  sortant,  percer  rai)i)areil  intérieur  avec  la  lame  d’un  couteau  mince,  et  verser  ])eu  à peu, 
])ar  l’ouverture  centrale,  la  valeur  de  deux  ou  trois  décilitres  de  bonne  sauce  brune,  réduite  avec  du 
madère  et  mêlée  avec  quelques  cuillerées  de  gelée  d’asi)ic. 

Cette  timbale  ne  doit  être  servie  que  vingt-quatre  heures  après , en  hiver  surtout.  Quand  on 
veut  la  servir,  il  faut  cou])er  droit  le  haut,  afin  de  l’égaliser;  puis  la  renverser,  et  la  couper  trans- 
versalement à deux  ou  trois  centimètres  de  la  base,  mais  sans  détacher  les  deux  ])arties;  la  découper 
alors  du  haut  en  bas,  en  tranches  régulières,  pas  trop  épaisses;  mais  sans  découper  tout  le  dôme. 
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c’est -à-(lirc,  en  laissant  intacte  la  partie  adhérant  à celle  du  bas  qui  n’est  pas  coupée.  Dresser  alors 
la  timbale  simplement  sur  une  couche  de  gelée  prise  sur  plat;  l’entourer  à la  base  avec  une  chaîne  de 
jtetites  caisses  garnies  de  truffes,  et  i)iquer  sur  le  centre  un  petit  hâtelet  garni  d’une  truffe  ronde. 

Les  huit  entrées  de  cette  planche,  peuvent  figurer  avec  honneur  dans  les  dîners  les  plus  distin- 
gués; elles  sont  remarquables,  en  ce  que,  au  point  de  vue  du  dressage,  elles  ont  chacune  un  caractère 
particulier  qui  les  distingue,  et  que,  d’autre  part,  elles  remplissent  les  conditions  requises  à un  mets 
luxueux  : richesse  et  élégance. 

C’est  surtout  dans  le  dressage  que  les  entrées  froides  exigent  d’être  traitées  avec  grande  science. 
Elles  ne  doivent  être  ni  surchargées,  ni  volumineuses,  mais  plutôt  mignonnes,  dégagées,  légères;  c’est 
là  leur  véritable  cachet  de  distinction. 

La  majeure  partie  des  entrées  froides  représentées  dans  les  deux  planches  de  ce  chai)itre,  peu- 
vent être  dressées  sur  des  petits  socles,  de  forme  basse,  en  stéarine  ou  en  graisse,  coulés  ou  découpéw 
au  couteau , dont  on  trouvera  plus  loin  une  collection  variée.  Ces  socles  conviennent  à peu  près  à tous 
les  genres  d’entrées  froides;  cependant,  ils  conviennent  plutôt  à celles  qui  sont  détaillées:  on  dresse  peu, 
dans  de  telles  conditions,  les  entrées  moulées  ou  celles  qui  sont  entières,  c’est-à-dire,  les  timbales,  les 
pains,  les  grosses  galantines. 


ir. 
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SOÎilMAllîE  DE  LA  PLANCHE  UUATUEVINGT-SEPÏIÈME. 


Dessin  40ü. 


Dessin  408. 


ClIAUFllUIX  DE  FILETS  DE  rOULETS, 

A I.A  IIAVIUÜTE. 

nUlJE  DE  SANGLIEU,  SAUCE 

CUMliEHLAND. 


Dessin  407.  CHAUEHIUIX  DE  FILETS  DE 
PERDIŒAUX. 

Dessin  409.  SALADE  DE  FILETS  DE  SOLES. 
A LA  PllIXCESSE. 


Dessin  410.  UUEUES  DE  IIUMAIIDS,  A LA 
CILiTEAUlilüAND. 

Dessin  412.  ASPIC  A LA  CAMIUCÉRÈS. 


Dessin  411.  SALADE  D’ÉCREVISSES. 

Dessin  413.  FILETS  DE  POULETS  A LA  MÉCÈNES. 


Poui’  préparer  cette  entrée,  il  faut  faire  poêler  six  estomacs  de  moyens  poulets,  en  les  tenant 
vert-cuits;  quand  ils  sont  refroidis,  en  détacher  les  filets  entiers,  sans  retirer  l’os  de  l’aileron:  le  moignon. 
Les  parer  d’une  égale  forme  ; en  supprimer  la  peau,  et  les  assaisonner. 

Préparer  une  sauce  cliaufroix  blonde;  la  tinir  avec  un  morceau  de  beurre  à la  ravigote,  c’est- 
à-dire  pilé  avec  des  feuilles  blanchies  d’estragon,  de  pimprenelle,  de  cerfeuil  et  de  persil.  Par  cette 
addition,  la  sauce  doit  prendre  une  teinte  d’un  vert-tendre;  la  lier  légèrement  sur  glace,  en  la  tournant; 
puis,  prendre  les  hlets  un  à un,  les  tremper  entièrement  dans  la  sauce,  et  les  ranger  à distance  sur 
une  ])laque. 

Coller  sur  plat  un  fond- d’appui  masqué  de  papier  blanc,  portant  sur  son  centre  un  support 
également  masqué  de  iiapier;  l’entourer  avec  une  chaîne  de  grosses  perles  poussées  au  cornet  avec  du 
beurre  ramolli;  quand  le  beurre  est  froid,  dresser  les  filets  de  poulets  en  pyramide,  en  les  groupant 
de  deux  en  deux,  et  en  les  a])puyant  contre  le  montant  intérieur,  masqué  tout  autour  avec  une  couche 
de  gelée  hachée.  A l’aide  d’un  petit  hâtelet,  piquer  une  jolie  truffe  sur  le  haut  du  montant.  Entourer 
le  fond-d’appui  avec  de  beaux  croûtons  de  gelée. 
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Dessin  407, 


CfLAUFROlX  DE  F1L1^:T8  DK  PERDREAUX. 


Parer  d’égale  forme  quatorze  filets  de  perdreau.x,  en  suppriiiiaiit  tous  les  os;  les  assaisonner; 
les  faire  pocher  au  beurre,  en  les  tenant  vert-cuits;  les  égoutter  sur  une  plaque;  les  faire  refroidir  sous 
presse  légère;  les  parer  ensuite. 

Prendre  dix  de  ces  filets;  les  tremper  un  à un  dans  de  la  sauce  cliaufroix  brune;  les  ranger  à 
mesure  sur  une  plaque,  à distance,  mais  en  les  tournant  tous  dans  le  même  sens;  les  décorer  aussitôt 
avec  une  cbaîne  de  petits  ronds  de  truffes;  les  napper  à la  gelée;  puis  les  parer  autour.  Tremper  les 
quatre  filets  qui  restent  dans  une  sauce  cliaufroix  blonde,  les  ranger  aussi  sur  une  plaque;  les  décorer 
sur  le  centre,  cbacun  avec  un  losange  et  deux  petits  ronds  de  truffe;  les  napjier  aussi  à la  gelée;  les 
parer  ensuite. 

Fixer  sur  le  centre  d’un  plat,  un  fond -d’appui  masqué  autour  et  sur  le  haut  avec  du  papier 
blanc.  Sur  son  centre,  fixer  un  double  support  de  forme  cylindrique:  le  plus  bas  ayant  juste  la  bauteur 
des  filets;  mais  celui  du  haut,  un  peu  plus  étroit  que  le  premier:  l’im  et  l’autre  masqués  de  papier. 
Autour  du  support  inférieur,  dresser  debout,  à cheval,  les  filets  masqués  avec  la  sauce  brune;  sur  le 
haut,  dresser  ceux  masqués  avec  la  sauce  blonde.  Piquer  sur  le  sommet  un  petit  bâtelet  garni  avec 
une  belle  tête  de  champignon;  dresser  aussi  une  cbaîne  de  champignons  tout  autour  des  filets  bruns  ; 
entourer  le  fond-d’appui  avec  des  croûtoiis  de  belle  gelée. 


Dessin  408.  PIURE  DE  SANGLIER,  SAUCE  CUMRERl.AND. 

Avant  de  cuire  la  bure  de  sanglier,  il  faut  d’abord  en  faire  brûler  le  poil,  la  faire  dégorger 
pendant  quelques  heures;  puis  la  désosser,  et  la  cuire  tout  doucement  dans  une  mirepoix  au  vinaigre, 
fortement  aromatisée,  en  même  temps  que  les  deux  poitrines  du  sanglier  et  les  os  de  la  bure,  coupés 
en  morceaux. 

Quand  les  viandes  sont  à point,  les  égoutter  sur  un  plafond,  afin  d’en  supprimer  les  os  et  toutes 
les  parties  dures;  diviser  alors  la  bure  en  deux  parties;  étaler  celles-ci,  chacune  sur  un  linge  particulier. 
Diminuer  l’épaisseur  des  chairs  et  reporter  les  morceaux  coupés  sur  les  endroits  dépourvus  de  chairs, 
afin  d’égaliser  la  surface;  couper  les  poitrines  et  la  langue  en  gros  filets,  les  distribuer  sur  cette 
première  couche. 

Assaisonner  les  viandes  avec  sel  et  épices  ; puis  étaler  sui'  elles  quelques  cuillerées  d’émincé 
d’oignons  tombés  à glace  avec  un  peu  de  la  cuisson  réduite  de  la  hure.  Cette  addition  relève  avantageuse- 
ment la  fadeur  des  viandes  de  sanglier;  cependant,  elle  peut  être  supprimée  car  tout  le  monde  n’aime 
pas  le  goût  do  l’oignon,  même  quand  il  est  cuit. 

Rouler  alors  les  galantines  dans  leur  linge,  im  «qiérant  comme  pour  celles  de  volaille;  les  faire 
refroidir  sous  presse  légère:  elles  doivent  être  bien  froides.  ' 

Les  parer  et  les  glacer  extérieurement;  les  diviser  en  tranches  plus  longues  que  larges,  et 
dresser  celles-ci  debout,  à cheval,  sur  un  fond-d’appui  collé  sur  plat,  portant  sur  son  centre  un  support 
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masqué  de  gelée  haehée,  sur  lequel  est  fixé  un  i)etit  sujet  coulé  en  stéarine  ou  modelé.  Les  entourer  à 
leur  base  avec  un  cordon  de  gelée , et  ranger  sur  le  haut  quelques  petites  caisses  de  truffes.  Entourer 
le  fond-d’ai)pui  avec  des  croûtons  de  belle  gelée. 

La  sauce  Cumberland  est  servie  séparément;  elle  est  préparée  avec  de  la  belle  gelée  de 
groseilles,  claire  et  ferme,  étendue  avec  quelques  cuillerées  de  madère  et  un  peu  de  vinaigre  ; puis  mêlée 
avec  de  la  moutarde  anglaise,  un  peu  de  zeste  de  bigarrade  râpé,  un  peu  de  cayenne,  et  enfin  une  abon- 
dante garniture  de  zeste  de  citron  et  d’orange  douces,  émincés  en  julienne,  cuits  à l’eau.  Eu  Angleterre, 
on  ajoute  quelquefois  un  peu  d’écbalotte  blanchie  et  tombée  à glace  avec  du  jus  de  citron,  mais  cette 
dernière  addition  n’est  pas  généralement  acceptée.  En  Allemagne,  on  sert  souvent  avec  la  hure  de 
sanglier  une  autre  sauce  à la  gelée  de  groseilles,  qui  a été  décrite  dans  la  Cuisine  de  tous  les  2)ai/s. 


Dessin  409.  SALADE  DE  ElEETS  DE  SOLES,  A LA  PRINCESSE. 

Lever  les  filets  de  trois  grosses  soles  propres;  les  ranger  dans  une  plaque  carrée,  les  faire 
cuire  avec  du  beurre  et  un  peu  de  vin  blanc;  les  égoutter;  les  faire  refroidir  sous  presse  légère;  les 
parer  d’égale  forme;  les  masquer  avec  une  mayonnaise  collée;  les  décorer  aussitôt  avec  des  détails  en 
cornichons  ou  en  truffes:  les  napper  à la  gelée,  les  parer  tout  autour. 

Préparer  une  salade  composée  de  chairs  de  homards,  de  langoustes  ou  d’écrevisses,  des  pointes 
d’asjjerges-vertes  et  des  truffes  coupées  en  petits  dés;  l’assaisonner;  la  lier  avec  un  peu  de  mayonuaise 
à la  gelée.  Verser  cette  salade  dans  un  moule  à entonnoir;  le  tenir  sur  glace  pendant  deux  heures. 
Démouler  ensuite  la  salade  sur  un  fond-d’appui , la  napper  avec  une  légère  couche  de  mayonnaise,  et 
dresser  les  filets  de  soles  autour. 

Coller  sur  le  centre  d’un  plat  un  fond-d’appui  masqué  de  papier  blanc,  portant  sur  son  centre 
un  support  mince,  ayant  la  hauteur  des  filets;  les  entourer  à leur  base  avec  un  cordon  de  gelée  bâchée; 
orner  le  haut  avec  une  couronne  de  belles  crevettes  posées  debout,  contre  un  petit  hâtelet  garni  d’une 
truffe,  et  piqué  sur  le  centre  de  la  salade.  Entourer  le  fond-d’appui  avec  des  croûtons  de  belle  gelée. 
Envoyer  en  même  temi)S  que  l’entrée,  une  saucière  de  mayonnaise. 


Dessin  410.  QUEUES  DE  HOMARDS,  A LA  CHATEAUBRIAND. 

Pour  que  cette  entrée  puisse  être  dressée  dans  sa  plus  grande  distinction,  il  faut  avoir  deux 
plats  à servir  ; les  queues  de  homard  peuvent  alors  être  dressées  en  couronnes  toutes  dans  le  même 
sens,  et  avoir  le  côté  rouge  en  dehors;  car  ces  queues  doivent  être  fendues  en  deux  sur  la  longueur; 
dans  le  cas  contraire,  il  faudrait  nécessairement  modifier  l’ordre  du  dressage. 

Cuire  selon  la  règle  dix  petits  homards;  les  laisser  refroidir;  en  détacher  les  queues,  et  les 
diviser  chacune  en  deux  ])arties  sur  la  longueur;  sortir  alors  la  chair  des  coquilles;  laver  celles-ci,  les 
bien  essuyer;  les  parer,  et  eu  masquer  le  fond  avec  une  couche  de  gelée.  Placer  alors  une  moitié  de 
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queue  sur  cliaque-denii  coquille,  en  l’appuyant  du  côté  coupé,  de  façon  que  le  rouge  se  trouve  en  dessus; 
les  napper  à la  gelée,  puis  séparer  celles  qui  tournent  à droite  et  celles  qui  tournent  à gauche. 

Coller  sur  le  centre  de  chaque  plat,  un  support  en  pain,  coupé  en  forme  de  pyramide;  le  masquer 
tout  autour  avec  une  épaisse  couche  de  beurre,  et  sur  celui-ci,  piquer  trois  rangs  de  belles  crevettes, 
en  observant  que  le  dernier  rang  n’arrive  pas  trop  bas;  masquer  alors  la  base  de  la  pyramide  avec 
des  feuilles  de  persil,  et  dresser  en  couronne  les  queues  de  homards,  celles  qui  vont  à droite  sur  un 
plat,  et  celles  qui  vont  à gauche  sur  un  autre;  les  entourer  avec  un  cordon  de  gelée  bâchée,  poussée  au 
cornet  ou  à la  poche.  Dresser  debout , sur  le  haut  de  la  pyramide,  deux  ou  trois  pattes  de  homard , en 
es  soutenant  avec  de  la  gelée;  les  napper  en  meme  temps  que  les  crevettes.  Envoyer  pour  chaque 
entrée,  une  saucièe  de  mayonnaise. 

Si  les  homards  étaient  très-gros , on  pourrait  servir  les  queues  sans  les  coquilles. 


Dessin  411.  SALADE  D’ÉCREVISSES. 

La  salade  d’écrevisses  est  un  mets  qu’on  sert  rarement  en  France  dans  les  dîners:  c’est  un  tort, 
selon  moi,  car  l’entrée  est  certainement  distinguée,  d’un  aspect  agréable:  pour  les  convives,  facile  à s’en 
servir.  En  somme,  les  queues  d’écrevisses,  pour  être  moins  délicates  que  celles  de  crevettes,  n’en  sont 
pas  moins  excellentes  dans  la  saison:  combien  d’entrées  froides  ne  sert -on  pas,  possédant  moins  de 
mérite  et  de  qualités  que  celle-là? 

Pour  une  salade  dressée  dans  les  conditions  que  le  dessin  représente,  il  faut  prendre  les  queues 
de  cent -vingt  à cent-trente  écrevisses  cuites:  plus  elles  sont  grosses,  moins  il  en  faut.  Quand  elles 
sont  épluchées,  les  parer,  les  assaisonner  avec  sel,  huile  et  vinaigre. 

Prendre  deux  langoustes  cuites  et  froides:  supprimer  les  coquilles  des  queues  et  des  pattes; 
parer  les  chairs  des  queues , eu  couper  les  parties  minces , et  distribuer  les  plus  épaisses  en  tranches, 
pas  trop  minces,  d’une  égale  dimension;  les  assaisonner  comme  les  queues  d’écrevisses.  Couper  en  dés 
le  restant  des  chairs;  les  mêler  avec  des  champignons,  des  betteraves  et  cornichons  confits,  quelques 
légumes  et  des  anchois  coupés  en  dés;  ajouter  des  câpres  entières.  Assaisonner  cette  salade,  la  lier 
avec  de  la  mayonnaise  à la  gelée;  la  verser  dans  un  moule  à entonnoir,  pour  entrée  froide;  tenir  celui-ci 
sur  glace  pendant  deux  heures;  le  tremper  ensuite  à l’eau  chaude,  et  renverser  la  salade  sur  le  centre 
du  foud-d’appui.  Autour  de  la  salade,  dresser  d’abord  les  tranches  de  langoustes,  eu  une  belle  couronne 
régulière  ; soutenir  la  couronne  avec  un  épais  cordon  de  gelée  poussé  à la  poche , entre  les  tranches  et 
le  fond  d’appui.  Prendre  ensuite  les  queues  d’écrevisses  une  à une  avec  la  pointe  d’une  lardoire , les 
monter  par  rangs,  en  trois  ou  quatre  couronnes,  autour  de  la  salade,  en  ayant  soin  de  les/tremper  â 
mesure  dans  de  la  gelée  mi-prise.  Quand  la  pyramide  est  montée,  la  napper  encore,  afin  de  mieux  la 
soutenir.  Piquer  sur  le  haut  un  hâtelet  garni  de  quelques  crevettes.  Entourer  le  foud-d’appui  avec 
de  beaux  croûtons  de  gelée,  et  envoyer  en  même  temps  que  l’entrée,  une  saucière  de  mayonnaise. 
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Dessin  412.  ASPIC  A LA  CAMBA(JLRÈS. 

Décorer  les  jiarois  et  le  fond  cruii  moule  à dôme,  avec  des  détails  de  corniclioiis,  de  truffes,  de 
blanc  d’œuf,  des  câpres,  des  queues  de  crevettes  épluchées,  en  les  trempant  à mesure  dans  de  la  gelée 
mi-prise;  chemiser  ensuite  le  moule,  à plusieurs  reprises;  d’abord  avec  de  la  gelée,  puis  avec  une  couche 
de  mayonnaise  à la  gelée.  Emplir  alors  le  vide  du  moule , par  couches , avec  une  garniture  composée 
de  (|ueues  de  crevettes  épluchées  et  d’huîtres  blanchies,  parées;  couvrir  chaque  couche  avec  de  la  gelée. 
Quand  l’aspic  est  bien  pris,  le  renverser  sur  un  fond- d’appui,  un  peu  plus  large  que  le  diamètre  du 
moule,  mais  bordé  sur  le  haut  d’un  cordon  de  beurre  poussé  au  cornet.  Entourer  la  base  dé  ce  fond 
avec  de  la  gelée,  et  sur  celle-ci,  dresser  une  couronne  de  belles  et  grosses  crevettes,  en  les  appuyant 
sur  le  beurre,  et  en  les  serrant  autant  que  possible,  mais  en  les  trempant  à mesure  dans  de  la  gelée 
mi -prise. 

Piquer  sur  le  haut  un  hâtelet  garni  d’une  crevette  et  d’une  truffe.  Envoyer  une  sauce  de 
mayonnaise  en  même  temps  que  l’entrée. 


Dessin  413.  FILETS  DE  FOUI. ETS,  A LA  MECENES. 


Faire  pocher  au  beurre  une  douzaine  de  filets  de  poulets,  en  les  tenant  vert-cuits;  les  laisser 
refroidir  sous  presse  légère;  les  parer  ensuite;  les  tremper  entièrement  dans  une  sauce  chaufroi.x: 
blonde  ; les  décorer  avec  des  détails  de  truffes  ; les  napper  légèrement  à la  gelée. 

Avec  des  détails  de  truffés,  décorer  les  parois  d’un  moule  uni,  à pyramide,  pas  trop  large,  incrusté 
sur  glace;  le  chemiser  d’abord  avec  une  couche  mince  de  gelée,  puis  avec  une  couche  plus  épaisse  de 
purée  de  volaille,  étendue  avec  de  la  gelée  à l’estragon.  Emplir  alors  le  vide  du  moule  avec  une  garni- 
ture composée  de  truffes  et  de  poulets,  coupés  en  julienne,  ainsi  que  des  jiointes  d’asperges -vertes. 
Dresser  cette  garniture  par  couches,  en  masquant  chacune  d’elles  avec  de  la  mayonnaise  à la  gelée, 
(juand  l’apiiareil  est  raffermi,  le  démouler  sur  un  fond  - d’appui , et  dresser  tout  autour,  les  filets  en 
couronne:  ceux-ci  peuvent  être  papillotés.  Entourer  la  base  du  fond -d’appui  avec  de  la  gelée  bâchée, 
des  croûtons  ou  même  des  petites  caisses  plissées  garnies  de  truffés. 
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Les  pièces  froides  sont  de  deux  genres  distincts:  celles  d’abord  dont  tout  le  luxe 
consiste  dans  la  partie  mangeable  qui  les  composent,  et  pour  lesquelles  rornementation  n’est 
en  quelque  sorte  qu’un  accessoire  sans  importance;  puis  celles,  au  contraire,  dont  rornemen- 
tation est  le  caractère  qui  les  distingue  plus  particulièrement,  mais  qui  comportent  néanmoins 
des  garnitures  mangeables:  ce  sont  en  un  mot  pieces-niontêes  du  froid. 

Le  vrai  caractère  des  pièces  froides  mangeables , consiste  surtout  en  leur  propre 
ricliesse,  en  la  qualité  supérieure  des  matières,  en  la  perfection  dans  leur  apprêt;  mais  ces 
pièces  se  distinguent  aussi  par  le  mérite  et  l’élégance  des  garnitures  qui  les  entourent.  A 
quelques-unes,  la  belle  gelée  suflit;  à d’autres,  ce  sont  les  truffes  et  les  cliampignons,  ce 
sont  les  beaux  légumes  nouveaux  et  variés:  les  liâtelets  conviennent  au  plus  grand  nombre, 
car  ils  tiennent  lieu  tout  à la  fois  de  garniture  et  d’ornement. 

Les  grosses  pièces  froides  sont  de  nature  diverses;  la  boucherie,  la  volaille,  le  gibier, 
et  le  poisson,  fournissent  chacune  leur  contingent;  d’ailleurs,  sur  la  table  d’un  souper  de  bal 
toutes  les  variétés  doivent  être  représentées.  Les  poissons  distingués,  les  homards  ou 
langoustes,  les  jambons,  les  longes  ou  selles  de  veau;  les  fflets  de  boeuf,  les  rosbifs,  les 
langues  et  les  aloyaux  salés;  les  dindes,  les  belles  poulardes,  les  grosses  galantines,  les  gros 
pâtés;  enffn,  les  bures  de  sanglier  forment  en  quelque  sorte  la  nomenclature  de  ces  pièces. 

L’ornementation  applicable  aux  grosses  pièces  froides,  est  limitée  par  la  nature  même 

/ 

des  pièces;  pour  un  grand  nombre  d’entre  elles,  elle  se  borne  en  quelque  sorte  à des  sujets 
modelés  ou  coulés;  cependant  les  gros  poissons  entiers,  les  homards,  les  langoustes,  les 
bures,  les  grosses  galantines,  peuvent  toujours  être  dressés  sur  des  socles  ornementés. 

Mais  en  général,  toutes  les  grosses  pièces  de  boucherie,  de  volaille  ou  de  poisson, 
})euvent  sans  inconvénient  être  dressées  sur  des  fonds-d’appuis  en  bois,  masqués  avec  du 
pa[)ier  blanc  ou  de  la  graisse  à modeler,  nuancée  en  vert. 
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l^es  sauces  applicables  aux  gTOsses  pièces  froides  sont  peu  variées:  les  mayonnaises, 
les  rémoulades,  les  sauces  tartares,  sont  celles  qui  jouent  le  plus  grand  rôle,  surtout  à l’égard 
des  pièces  froides  composées  de  poisson  ou  de  crustacés;  cependant  on  sert  aussi  quelque- 
fois ces  sauces  avec  la  volaille. 

Les  sauces  Cumberland  ou  bigarrade  sont  plus  particulièrement  affectées  aux  pièces 
de  gibier:  le  sanglier,  le  daim  et  le  cbevreuil.  Avec  les  ])ièces  de  boucherie  froides,  on 
ne  sert  guère  que  de  la  sauce  raifort  à la  crème. 


SOMMAIRE  DE  LA  J'LANCllE  (llIATlIEVINGT-HUnTÈME. 


Des.sin  414.  GAI.ANTINE  DE  HURE  DE  SANGLIER,  DÉCOUPÉE. 
Dessin  41.5.  SELIÆ  DE  VEAU  GLACÉE,  A LA  RICIIEAfONT. 
Dessin  416.  JA.AIRON  DÉCOUPÉ,  A LA  RUSSE. 


Dessin  414.  CALANTINL  DE  MURE  DE  SANGLIER,  DÉCOUPÉE. 


Cette  grosse  pièce  froide  convient  parfaitement  pour  les  soupers  de  bal;  elle  est  tout  à la  fois 
simple,  élégante  et  distinguée.  Mais  les  hures  de  sanglier  peuvent  tout  aussi  bien  être  servies  dans  un 
diner,  que  sur  la  table  d’un  buffet  de  bal. 

Je  ne  connais  que  trois  façons  de  préparer  les  bures  de  sanglier:  farcies  d’abord;  cuites  à l’état 
naturel,  entières;  puis  enfin,  en  roulade. 

Dans  les  dîners,  on  sert  généralement  les  bures  de  sanglier  comme  entrées  froides,  c’est-à-dire 
décoiqiées  et  dressées  sur  un  plat  rond;  mais,  même  dans  les  dîners,  on  peut  aussi  les  servir  comme 
pièces  froides  sur  un  plat  long,  au  même  titre  qu’on  sert  les  jambons  et  les  grosses  galantines. 

Kn  France,  en  Italie,  et  en  Angleterre,  on  sert  généralement  les  hures  farcies;  en  Allemagne  où 
elles  sont  si  communes,  on  les  sert  plutôt  en  roulade,  c’est-à-dire  désossées,  cuites  et  refroidies  sous 
presse,  enveloppées  dans  des  linges  comme  les  grosses  galantines:  cet  apprêt  convient  pour  les  grosses 
bures,  exigeant  une  cuisson  prolongée. 

Les  hures  cuites  à l’état  naturel,  c’est-à-dire,  ni  désossées  ni  farcies,  ne  sont  pas  d’un  apprêt 
coûteux,  et  donnent  d’excellents  résultats. 

D’ailleurs,  quel  qu’en  soit  l’apprêt,  une  bure  constitue  toujours  un  mets  recherché,  même  dans 
les  i)ays  où  les  sangliers  sont  abondants. 
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Les  hures  farcies  sont  sans  cloute  les  plus  luxueuses,  les  plus  estimées  des  gourmets:  c’est  aussi 
l’apprêt  le  plus  coûteux.  Pour  farcir  une  hure,  il  faut  la  choisir  provenant  d’un  jeune  animal:  c’est  la 
première  condition,  car  elle  est  alors  plus  facile  à atteindre  en  cuisson,  et  l’appareil  intérieur  perd 
moins  de  ses  qualités. 

Les  hures  peuvent  être  farcies  entières;  c’est  la  méthode  la  plus  usitée,  car  une  hure  servie 
entière  est  plus  apparente  sur  la  table,  surtout  dans  les  pays  où  les  sangliers  sont  rares;  mais  cet 
appi'êt  ne  donne  pas  toujours  des  résultats  en  rapport  avec  les  soins  et  les  frais  <ni’il  entraîne.  Si  la 
hure  est  destinée  à être  servie  découpée , il  est  préférable  de  la  diviser  sur  sa  longueur , après  l’avoir 
désossée,  et  farcir  ensuite  séparément  les  deux  parties. 

Pour  farcir  une  hure  entière,  il  faut,  quand  elle  est  bien  propre,  la  désosser  complètement  en 
l’ouvrant  par  le  dessous;  puis,  après  en  avoir  détaché  les  oreilles,  l’étaler  sur  la  table;  diminuer  alors 
l’épaisseur  des  chairs;  diviser  celles-ci  en  filets;  les  déposer  dans  une  terrine;  les  assaisonner  de  haut 
goût,  et  les  faire  mariner  pendant  24  heures.  Assaisonner  également  les  chairs  intérieures  de  la  hure, 
et  faire  macérer  celle-ci  dans  une  marinade  cuite. 

D’autre  part,  préparer  une  bonne  farce  à galantine,  avec  du  gibier,  du  porc  et  du  lard  frais,  par 
portions  égales;  l’assaisonner,  la  piler;  ajouter  quelques  parures  de  truffes  crues;  la  passer  au  tamis; 
lui  mêler  alors  un  quart  de  son  volume  de  gratin  de  foie,  également  passé  au  tamis;  et  en  même  temps 
une  abondante  garniture  conq)osée  de  truffes , de  foie-gras,  de  jambon  cru,  et  du  lard  blanchi,  les  uns  et 
les  autres  coupés  en  gros  dés. 

Etaler  la  farce  sur  la  hure,  par  couches,  en  alternant  chaque  couche  avec  les  chairs  coupées  en 
filets,  tenues  en  réserve.  Cela  fait,  reformer  la  hure  en  rapprochant  les  parties,  i)our  les  coudre;  fermer 
l’ouverture  du  cou  avec  un  morceau  de  couenne  fraîche  de  porc,  coupée  ronde,  mais  en  ayant  soin  de  la 
coudre  aussi.  Envelopper  la  hure  dans  un  linge;  la  ficeler,  et  la  poser  sur  la  grille  d’une  braisière,  en 
la  fixant  à celle-ci,  afin  de  la  maintenir  d’aplomb. 

La  couvrir  avec  du  bon  bouillon  non  dégraissé;  ajouter  aussi  les  oreilles;  les  cuire  ensemble 
à feu  doux , pendant  4 à 5 heures  selon  la  grosseur  et  la  tendreté  de  la  hure.  Quand  elle  est  à point, 
l’égoutter;  la  laisser  à moitié  refroidir,  puis  la  déballer  et  la  réemballer  aussitôt  pour  la  serrer  davan- 
tage; la  laisser  complètement  refroidir  dans  son  état  naturel,  sans  la  mettre  sous  presse.  Emballer  les 
oreilles  séparément  dans  un  petit  linge  ; les  faire  refroidir  droites. 

Quand  la  hure  est  déballée,  la  parer;  découper  le  museau  en  entaille,  et  remettre  en  place  les 
parties  coupées;  creuser  à l’endroit  oû  étaient  les  yeux,  et  imiter  ceux-ci  avec  de  la  colle  clarifiée 
refroidie  dans  une  cuiller  à café  ou  une  cuiller  à légume.  Imiter  les  défenses  avec  de  la  graisse  à 
modeler,  et  en  fixer  une  de  chaque  côté  du  museau.  Glacer  entièrement  la  hure;  la  dresser  ^ur  un 
fond-d’appui  fixé  sur  un  plat  long;  l’entourer  avec  de  la  gelée  hachée  et  des  jolis  croûtons  de 
gelée;  l’orner  avec  quelques  beaux  hâtelets  transparents:  le  dessin  297  peut  servir  de  modèle  pour 
le  dressage. 

Si  la  hure  ne  doit  pas  être  servie  entière,  l’opération  se  simplifie.  Il  faut  la  désosser,  et  la 
diviser  en  deux  parties  sur  sa  longueur;  diminuer  l’épaisseur  des  chairs,  et  faire  mariner  la  hure  pen- 
dant 24  heures.  Farcir  ensuite  les  deux  parties  avec  une  farce  préparée  dans  les  conditions  prescrites  plus 
II.  46 


CUISINE  ARTISTIQUE. 


3()0 

haut;  les  envelopper  cliaciine  dans  une  crépine,  et  les  rouler  séparément  dans  un  linge;  les  ficeler  et  les 
cuire  à feu  très-doux  dans  un  fonds  semblable  au  premier.  Quand  les  galantines  sont  égouttées,  les 
déballer  et  les  réemballer,  puis  les  faire  refroidir  sous  presse.  Les  découper  ensuite  en  tranches. 

La  pièce  représentée  sur  la  gravure  est  préparée  avec  une  hure  divisée  en  deux  parties;  les 
tranches  doivent  être,  si  non  volumineuses,  du  moins  assez  larges  et  longues  pour  être  en  rapport 
avec  rcnsemble.  Elles  sont  dressées  sur  un  fond -d'appui  en  bois,  masqué  de  papier,  et  collé  sur 
un  plat  long. 

Sur  le  centre  de  ce  fond,  est  disposé  un  dôme  en  pain  de  cuisine,  masqué  d’abord  avec  une 
mince  couche  de  beurre  ou  d’appareil  au  foie-gras,  puis  avec  une  couche  de  belle  gelée  bâchée;  ce  dôme 
doit  laisser  tout  autour  du  fond -d’appui  un  espace  suffisant  pour  pouvoir  former  une  belle  couronne 
serrée;  celle-ci  est  alors  entourée  à sa  base  avec  un  épais  cordon  de  gelée  hâcbée,  poussée  à l’aide 
d’une  poche  à douille,  afin  de  la  maintenir  bien  en  place.  Au-dessus  de  cette  couronne  est  disposée  une 
belle  garniture  de  trurtes  pelées,  enfilées  par  deux,  à des  petites  brochettes  ou  hâtelets  en  argent , et 
ceux-ci  piqués  en  éventail,  les  uns  à côté  des  autres;  un  autre  hâtelet  plus  gros,  garni  avec  de  plus 
belles  truffes,  est  piqué  droit  sur  le  point  central  du  dôme.  La  base  du  fond-d’appui  est  entourée  avec 
des  gros  croûtons  de  gelée,  de  forme  triangulaire,  épais  et  aussi  réguliers  que  possible. 

Cette  pièce  bien  dressée  et  bien  garnie,  est  d’un  très-joli  eft'et;  simple  au  fond,  elle  est  cepen- 
dant riche  et  élégante:  elle  peut  figurer  avantageusement  sur  toutes  les  tables. 


Dessin  415.  SELLE  DE  VEAU  A LA  RIOHEMONT. 

La  pièce  que  le  dessin  représente  est  surtout  destinée  à être  servie  sur  la  table  d’un  souper  ou 
d’un  buffet  de  bal,  car  on  ne  sert  des  pièces  froides  de  veau  dans  aucun  diner,  tandis  que,  dans  un  souper 
froid,  une  pièce  froide  de  veau  n’est  jamais  déplacée,  surtout  quand  elle  se  compose  d’une  belle  selle 
blanche  et  grasse,  bien  garnie,  et  dressée  avec  une  certaine  élégance.  Le  veau  de  bonne  qualité  est 
excellent  à manger  froid,  soit  avec  du  jambon  ou  de  la  langue  salée,  soit  avec  des  légumes  en  salade,  soit 
enfin  avec  de  la  bonne  gelée. 

Pour  servir  une  selle  dans  les  conditions  représentées  par  le  dessin,  il  faut  la  choisir  de  belle 
forme,  coupée  sur  toute  sa  longueur,  y compris  une  partie  des  carrés;  couper  les  côtes  à moitié, 
écourter  les  bavettes,  et  supprimer  les  rognons;  puis  enlever  la  peau  des  chairs  sur  les  deux  filets,  de 
cluuiue  côté  de  la  selle,  mais  sans  la  détacher  complètement;  supprimer  alors  les  parties  nerveuses 
des  filets,  et  en  clouter  symétriquement  les  chairs  avec  trois  rangs  de  truti'es  crues,  bien  noires. 

Assaisonner  les  chairs,  les  masquer  entièrement  avec  des  bardes  minces  de  lard,  et  recouvrir 
celles-ci  avec  la  peau  des  filets,  (pii  doit  rester  adhérante  à l’os  de  la  chaîne,  sur  le  milieu  de  la  selle. 
Ficeler  correctement  celle-ci,  la  poser  sur  le  fond  d’un  plafond  à rebors,  en  l’apimyant  sur  une  couche 
de  légumes  émincés,  mêlés  avec  des  débris  de  lard:  l’arroser  largement  avec  du  beurre;  la  faire  cuire 
à four  modéré,  en  l’humectant  souvent.  Quand  elie  est  à point,  la  laisser  bien  refroidir;  la  débrider 
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ensuite.  Supprimer  la  peau  et  le  lard  recouvrant  les  filets,  et  parer  ceux-ci  à vif;  les  détacher  alors 
pour  les  découper  en  tranches,  et  les  remettre  en  place:  les  glacer,  et  dresser  la  selle  sur  un  fond- 
d’appui  masqué  de  papier  blanc,  collé  sur  un  plat  long. 

Entourer  la  pièce  à sa  base,  tout  au  tour,  avec  de  la  gelée  bâchée  ; sur  chaciue  bout,  dresser  un 
beau  bouquet  de  légumes  variés,  assaisonnés  en  salade;  puis  entourer  le  fond -d’appui  avec  des  i)etits 
fonds  d’artichauts  garnis,  les  uns  avec  des  petits-pois  verts , les  autres  avec  de  petites  carottes  coupées 
rondes,  à l’aide  d’une  petite  cuiller  à légumes,  également  assaisonnées  en  salade,  et  liées  avec  de  la  gelée 
mi-prise,  afin  de  pouvoir  les  dresser  en  dôme  dans  les  fonds  d’artichauts.  Si  ces  fonds  étaient  trop  gros 
pour  l’espace  laissé  libre  au  fond  du  plat,  il  faudrait  les  garnir,  puis  les  couper  en  deux,  et  les  appliquer 
contre  le  fond-d’ai)pui,  du  côté  coupé. 

Cette  pièce  i)ourrait  être  ornée  avec  quelques  hâtelets  transparents  i)iqués  sur  les  bouts , mais 
elle  ne  produit  pas  moins  d’efl'et  dans  toute  sa  simplicité. 


Dessin  41C.  JAMBON  DÉCOUPE:,  A LA  RUSSE. 

Les  meilleurs  jambons  sont  ceux  provenant  de  jeunes  ânimaux,  de  bonne  race,  nourris  avec 
soin,  élevés  dans  de  bonnes  conditions.  Les  viandes  d’un  bon  jambon  cuit,  doivent  être  tendres,  de  belle 
couleur  rosée,  d’un  goût  agréable,  relevées  de  ton  ; sans  être  salées  avec  excès. 

En  E’rance,  les  jambons  de  Bayonne  sont  les  plus  remarquables;  par  leurs  qualités  distinctes, 
ils  peuvent  subir  la  comparaison  avec  les  espèces  étrangères  les  plus  renommées.  En  Allemagne,  ce 
sont  les  jambons  de  Hambourg  qui  sont  les  plus  estimables;  ils  sont  bien  préparés  et  généralement 
tendres,  mais  d’une  fadeur  préjudicielle,  laissant  beaucoup  à désirer  sous  le  rapport  du  goût. 

Les  jambons  d’Angleterre  sont  réputés  les  meilleurs;  cela  n’a  rien  de  surprenant  puisque  les 
viandes  de  boucherie,  excepté  le  veau,  ont  une  incomparable  supériorité  sur  celles  que  produit  le  con- 
tinent: la  nature  des  pâturages,  l’air  saturé  de  ces  contrées,  aussi  bien  que  les  soins  intelligents  qu’on 
prodigue  aux  espèces,  sont  évidemment  les  causes  contribuant  le  plus  à cette  supériorité.  Les  jambons 
d'York  sont  les  plus  renommés  et  les  meilleurs;  ils  possèdent  en  général  de  grandes  qualités,  mais  il 
n’est  pas  inutile  d’observer  que  sous  cette  étiquette  de  jambons  d’YorJc,  les  marchands  anglais  en  ven- 
dent un  grand  nombre  de  médiocres,  qu’ils  tirent  un  peu  de  partout,  car  les  produits  du  pays  ne 
suffisant  pas  à la  consommation,  ils  y suppléent  par  ceux  que  fournit  l’importation.  Ehi  France,  on  ne 
se  fait  pas  une  idée  exacte  des  commestibles  journellement  exportés  du  continent  en  Angleterre:  ce  ne 
sont  pas  seulement  les  jambons,  mais  aussi  les  porcs,  les  bœufs  et  les  moutons,  la  volaille,  les  œufs,  le 
beurre  qui  arrivent  chaque  jour  à Londres  en  quantité  extraordinaire.  Les  anglais,  malgré  leurs  fécon- 
des ressources , en  ce  qui  touche  à la  vie  matérielle , sont  cependant  tributaires  de  toutes  les  contrées 
voisines:  la  Hollande,  la  Belgique,  la  E’rance  et  toutes  les  côtes  de  la  mer  du  Nord  jusqu’au  Schleswig 
et  le  Holstein,  fournissent  le  complément  de  ses  besoins. 

En  tous  pays,  il  n’est  guère  servi  de  grands  soupers  froids,  sans  que  les  jambons  y jouent  un 
rôle  principal.  Les  jambons  de  choix,  rosés,  gras  et  tendres,  sont  en  effet  des  pièces  fort  estimables, 
(ju’à  peu  d’exception  près  tout  le  monde  recherche. 
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CUISINE  ARTISTIQUE. 


En  France,  les  jambons  sont  ordinairement  servis  découims  en  entaille,  et  dressés  sur  un  fond- 
d’appui.  Cette  méthode  est  défectueuse,  en  ce  sens  que,  ne  pouvant  découper  qu’une  partie  du  dessus, 
il  en  résulte  que  la  pièce,  quoique  volumineuse,  ne  ])eut  cependant  suffire  qu’à  un  petit  nombre  de 
convives,  car  ceux-ci  éprouvent  toujours  une  grande  répugnance  à couper  eux-mêmes  les  pièces  qui 
ne  le  sont  pas.  Pour  obvier  à cet  inconvénient,  les  cuisiniers  se  trouvent  dans  l’obligation  de  multiplier 
outre  mesure  ces  i)ièces  froides,  surchargeant  ainsi  la  table,  et  absorbant  par  ce  fait  un  espace  qui,  sur 
les  butfets,  se  trouve  souvent  limité  et  restreint. 

La  méthode  que  j’ai  adoptée  me  paraît  beaucoup  plus  rationnelle,  car  elle  ne  présente  pas  les 
mêmes  inconvénients.  Le  jambon  que  le  dessin  représente  remplit  bien  en  effet  toutes  les  conditions 
d’une  grosse  pièce  froide,  dont  la  i)remière  est  sans  contredit  d’être  abondante,  sous  le  moins  de  volume 
possible,  du  moment  que  son  ampleur  ne  nuit  en  rien  à son  élégance. 

]\Iais  la  supériorité  de  cette  méthode  ne  consiste  pas  seulement  dans  le  fait  de  pouvoir 
découper  les  meilleures  parties  du  jambon,  ni  d’en  découper  une  plus  grande  quantité;  elle  consiste 
surtout  dans  la  faculté  qu’elle  donne  de  pouvoir  augmenter  considérablement  le  volume  de  la  pièce , en 
lui  adjoignant  les  i)arties  les  plus  délicates  d’un  autre  jambon. 

Cette  faculté  est  trop  importante  en  effet  pour  échapper  à l’attention  des  praticiens,  car  tout 
eu  augmentant  le  volume  de  la  pièce,  elle  permet  de  n’admettre  que  les  meilleurs  morceaux  du  jambon, 
et  d’écarter  les  parties  inférieures.  Par  toutes  ces  considérations,  j’ai  lieu  de  penser  que  cette  méthode 
sera  désormais  la  seule  pratiquée  sur  les  tables  distinguées. 

Dans  mes  précédents  ouvrages,  j’ai  souvent  parlé  de  la  cuisson  des  jambons,  opérée  par  le 
procédé  ordinaire.  Je  veux  dire  quelques  mots  de  celui  généralement  adopté  en  Angleterre,  pour  les 
viandes  salées  de  bœuf  ou  de  porc,  depuis  les  langues  jusqu’aux  jambons*.  Il  consiste  dans  la  cuisson 
par  la  vai)eur  d’eau. 

Le  défaut  des  machines  caloriques,  dans  nos  cuisines,  rend  il  est  vrai  ce  procédé  difficilement 
applicable;  néanmoins,  j’estime  que  les  cuisiniers  doivent  être  tenus  au  courant  de  toutes  les  améliorations 
se  rattachant  aux  apprêts  culinaires. 

La  cuisson  des  jambons  à l’aide  de  la  vapeur  d’eau,  est  certainement  la  plus  simple  à opérer, 
du  moment  qu’on  dispose  des  ustensiles  nécessaires;  elle  est  non  seulement  la  plus  simple  et  la  plus 
facile,  elle  est  aussi  la  plus  pratique;  car  les  viandes  exposées  à la  vapeur,  cuisent  sous  l’action  péné- 
trante du  calorique,  et  non  par  le  bouillonnement  dans  le  liquide,  ce  qui  est  bien  différent. 

Quand  on  cuit  les  viandes  salées  par  le  procédé  ordinaire,  on  s’attache  à les  cuire  avec  le 
moins  d’ébullition  possible,  en  tenant  le  liquide  frémissant  sur  le  côté  du  feu;  eh  bien,  la  cuisson  par 
la  vapeur  d’eau  est  l’expression  la  plus  parfaite  de  ce  procédé , puisque  les  v andes  sont  pénétrées  par 
la  vapeur,  sans  aucune  espèce  d’ébullition. 

Dans  la  planche  troisième  de  cet  ouvrage,  se  trouvent  reproduits  les  vases  à l’aide  desquels 

* En  Angleterre,  ce  ne  sont  pas  seulement  les  viandes  salées  qu’on  fait  cuire  à la  vapeur;  ce  sont  aussi  les  poissons, 
les  légumes  et  les  puddings.  La  cuisson  des  puddings  réussit  fort  bien;  celle  des  légumes  également;  on  peut  même  dire 
qu’à  l’égard  de  quelques-uns  de  ces  derniers,  la  vapeur  semble  en  améliorer  les  qualités.  Quand  au.x  poissons,  le  cas  est 
diflërent;  cette  cuisson  réussit  à quelques  espèces  mais  elle  n’est  pas  généralement  applicable  à toutes. 
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s’opère  la  cuisson  par  la  vapeur  d’eau;  cette  vapeur  est  produite,  soit  par  une  petite  machine  spéciale, 
soit  simplement  par  dos  chaudières  à flotteurs,  adaptées  aux  fourneaux  ou  au  foyer  de  la  rôtisserie. 

Par  ce  procédé,  la  durée  de  la  cuisson  est  de  moitié  moins  longue  (pie  par  le  procédé  ordinaire  ; 
et  cette  cuisson  exige  non  seulement  moins  de  surveillance,  mais  le  résultat  est  encore  plus  parfait:  les 
viandes  cuites  conservent  mieux  leur  sucs  intérieurs,' elles  restent  plus  rouges,  et  leur  déprédition  est 
moins  considérable. 

Ce  sont  là  autant  d’avantages  réels,  qui  méritent  d’être  pris  en  considération,  et  qui  tôt  ou  tard 
finiront  sans  doute  par  être  compris  et  mis  à profit. 

Quand  les  jambons  sont  cuits  et  sortis  des  vases,  il  faut  en  supprimer  les  os  de  la  noix,  et  du 
(piasi;  puis  les  envelopper  dans  un  linge,  et  les  laisser  refroidir  sous  presse  légère.  Les  parer  en 
dessus,  mais  en  laissant  adhérer  au  manche  une  partie  de  la  couenne. 

Enlever  alors  d’un  seul  morceau  toute  la  partie  supérieure  du  jambon,  en  suivant  l’os  intérieur, 
et  en  arrêtant  la  coupure,  juste  à la  hauteur  du  manche  et  de  la  couenne.  Supprimer  la  moitié  do  l’os 
intérieur  en  le  sciant;  puis  couper  quehpies  bonnes  tranches  do  chaque  côté,  sans  cependant  diminuer 
trop  l’épaisseur  du  fond;  placer  celui-ci  sur  un  fond-d’appui  masqué  de  papier,  collé  sur  un  plat  long. 

Distribuer  le  dessus  du  jambon  en  tranches  régulières.  Prendre  la  noix  et  la  sous -noix  d’un 
autre  jambon,  les  découper  aussi  en  tranches;  dresser  les  plus  belles  en  couronnes  sur  le  fond  du  jam- 
bon , en  plaçant  les  tranches  inférieures  sur  le  centre.  Sur  la  première  couronne , en  dresser  une 
deuxième  en  sens  inverse,  puis  une  troisième  dans  le  même  sens  que  celle  du  bas. 

Emi)lir  le  puits  formé  par  la  dernière  couronne,  avec  de  la  belle  gelée  bâchée  ou  avec  une 
salade  de  petits  légumes  variés  en  espèces  et  en  nuances,  liés  avec  de  la  gelée  mi -prise.  Glacer  au 
pinceau  le  fond  du  jambon  et  le  manche;  orner  celui-ci  d’une  belle  manchette.  Entourer  la  base  du 
jambon  avec  de  la  gelée  bâchée,  et  celle  du  fond-d’appui  avec  de  jolis  croûtons  de  gelée,  coupés  de 
forme  quadrangulaire,  mais  un  peu  plus  hauts  que  larges. 

Les  croûtons  de  gelée  destinés  à garnir  les  grosses  pièces  froides  , peuvent  être  coupés  soit  au 
couteau,  soit  à l’emporte-pièce.  La  forme  qu’on  leur  donne  le  plus  ordinairement  est  la  triangulaire, 
dont  un  des  angles  est  coupé  droit;  c’est  la  plus  facile,  et  celle  se  prêtant  le  mieux  au  dressage.  Mais, 
on  coupe  aussi  les  croûtons  de  forme  ronde  ou  en  forme  de  carré-plat,  de  carré-haut,  et  de  carré-long. 
Quelle  qu’en  soit  la  forme,  ils  doivent  être  cerrectement  et  nettement  coupés,  d’une  égale  grosseur  et 
dans  de  justes  proportions:  ni  trop  gros,  ni  trop  petits:  en  général,  ils  gagnent  à être  marquants. 
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Dessin  417.  ClIAUï’EOIX  DE  FILETS  DE  GIBIER. 
Dessin  418.  GRANDE  TERRINE  DE  FUIE- GRAS. 
Dessin  419.  HURE  DE  SANGLIER,  DÉCOUPÉE. 


Dessin  417.  CHAUFRülX  DE  FILETS  DE  GIBIER. 

Los  trois  pièces  de  cette  planche  conviennent  pour  les  soupers  froids;  elles  remplissent  toutes 
les  conditions  désirables:  simples  et  tout  à la  fois  élégantes,  elles  sont  d’une  abondance  suffisante,  et 
n’e.xigent  pour  leur  aiiprêt  ni  un  grand  travail,  ni  de  grands  frais. 

Les  tambours  sur  les  quels  les  filets  de  gibier  et  la  hure  se  trouvent  dressés  sont  en  bois  mince, 
de  forme  ovale,  vides  à l’intérieur,  masqués  à l’extérieur  avec  de  la  graisse  à modeler,  et  décorés  en 
relief.  Ces  tambours  sont  servis  tels  et  quels,  sans  plat,  puisqu’ils  portent  sur  quatre  pieds;  ceux-ci 
doivent  être  assez  élevés  pour  permettre  de  passer  les  mains  en  dessous , entre  les  deux  pieds,  afin  de 
I)ouvoir  les  cidever  sans  difficulté  comme  sans  danger;  l’abaisse  en  bois  doit  être  percée  de  ce  côté,  afin 
de  donner  plus  de  facilité.  Mais  les  pieds  du  tambour,  au  lieu  d’être  masqués  avec  de  la  graisse,  sont 
ou  ai'gentés  ou  peints  au  blanc  de  zinc. 

Dans  les  soupers  froids,  les  chaufroix  de  volaille  ou  de  gibier  sont  beaucoup  servis,  et  générale- 
ment très-estimés. 

Tous  les  filets,  depuis  les  plus  petits  jusqu’aux  plus  grands,  peuvent  être  servis  en  chaufroix, 
mais  dès  qu’il  s’agit  de  présenter  ce  mets  sur  une  table  luxueuse,  il  est  évident  qu’on  no  peut  les  com- 
poser qu’avec  les  gibiers  les  plus  rechercbés. 

Pour  dresser  un  chaufroix  semblable  à celui  que  le  dessin  représente,  devant  être  servi  sur  la 
table  d’un  souper,  il  convient  de  n’employer  que  les  filets  des  plus  gros  gibiers,  c’est-à-dire  ceux  de 
faisan,  de  coqs  de  bruyère,  de  grouses,  de  gélinottes  et  de  perdreaux,  puis  ceux  de  lièvre,  et  enfin  ceux 
de  chevreuil:  les  filets  de  daim  ou  de  sanglier  ne  conviennent  pas  à cet  enqdoi. 

Pour  préparer  un  chaufroix  de  gibier  de  plume,  on  emploie  quelquefois  les  filets  du  gibier  rôti, 
mais  il  est  préférable  de  les  détacher  à cru,  les  parer,  les  faire  pocher  au  beurre,  et  quami  ils  sont 
refroidis,  les  masquer  avec  la  sauce  chaufroix.  Il  en  est  de  même  des  filets  de  lièvre  ou  de  chevreuil. 
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Mais,  par  exemple,  quand  on  emploie  des  gibiers  rôtis,  tels  que  faisan  ou  coq  de  bruyère,  c’est-à-dire 
ceux  dont  les  chairs  d’estomac  sont  épaisses  et  longues;  il  ne  convient  pas  d’en  détacher  les  filets  comme 
on  le  ferait  de  ceux  d’un  perdreau  ou  d’une  bécasse,  car  ils  seraient  trop  volumineux;  il  est  donc 
l)référable  de  tirer  deux  ou  trois  belles  tranches  de  chaque  côté  de  l’estomac  sans  faire  de  haut -de- 
poitrine,  puis  les  parer  d’une  égale  forme,  et  les  masquer  avec  la  sauce.  Mais  pour  donner  à ces  filets 
une  épaisseur  plus  grande,  et  aussi  une  qualité  plus  distinguée,  on  peut  toujours,  avant  de  les  saucer, 
les  masquer  d’un  côté  avec  une  couche  d’appareil  de  pain  de  foie-gras  ou  simplement  avec  un  bon 
gratin  de  foies  de  volaille,  pilé,  ])assé,  beurré,  et  mêlé  avec  un  peu  de  bonne  sauce  chaufroix.  Dans  ces 
conditions,  les  filets  doivent  être  bien  refroidis  sur  glace,  nappés  avec  la  sauce,  et  enfin,  nappés  avec 
de  la  gelée  mi-prise. 

Le  tambour  que  la  gravure  représente,  est  exécuté  en  bois  mince,  de  forme  ovale,  portant 
sur  quatre  pieds.  Les  pourtours  extérieurs  sont  d’abord  masqués  avec  la  graisse  à modeler,  et  décorés 
sur  le  haut  avec  une  chaîne  de  simples  anneaux  plats,  coupés  à l’emporte-pièce:  ces  anneaux,  il  ne  suffit 
pas  de  les  coller,  ils  doivent  être  soutenus  à l’aide  de  petites  chevilles  traversant  leur  épaisseur.  Le 
sujet  disposé  sur  le  centre  du  tambour  est  modelé  en  graisse,  sur  une  petite  charpente,  se  rattachant 
à l’abaisse  en  bois  sur  laquelle  le  sujet  est  placé.  Mais  ce  sujet  peut  fort  bien  être  coulé,  car  le  modèle 
d’une  chèvre  est  facile  à trouver. 

Les  filets  de  gibier  sont  dressés  debout,  un  peu  à cheval,  contre  la  base  du  sujet,  élevé  à 
hauteur  voulue;  ils  sont  entourés  avec  une  chaîne  de  belles  truftès  rondes,  pelées  et  glacées. 

Brillat-Savarin  a dit  que  la  trufi'e  était  le  diamant  de  la  cuisine;  nous  pouvons  dire  aujourd’hui 
qu’elle  est  aussi  le  diamant  des  contrées  qui  la  fournissent,  car  la  valeur  de  ce  i)roduit  merveilleux  aug- 
mente en  raison,  non  pas  de  sa  rareté  puisqu’il  est  plus  abondant  que  jamais,  mais  en  raison  de  sa 
l)ropagation,  en  raison  des  débouchés  qui  lui  sont  ouverts:  fraîches  ou  conservées,  les  truffes  sont  trans- 
portées dans  tous  les  grands  centres  de  runivers;  là  où  l’on  mange,  la  truffe  s’impose,  et  trône  en  sou- 
veraine dans  les  festins.  Et  dire  que  la  truffé  est  comme  la  manne  des  Hébreux,  comme  la  poisson  de 
la  mer,  se  produisant  sans  culture  et  sans  peine:  trésor  inépuisable  qui  se  renouvelle  sans  cesse,  et 
n’exige  d’autre  peine  que  celle  de  le  ramasser. 

Mais  la  truffe  n’est  pas  le  privilège  exclusif  de  notre  pays;  elle  se  produit  en  diverses  contrées; 
l’Espagne,  l’Angleterre,  l’Allemagne,  l’Italie,  l’Afrique,  l’Asie,  et  l’Amérique,  en  possèdent;  mais  la  France 
seule  fournit  les  plus  belles  et  les  meilleures;  c’est  elle  qui  les  fournit  en  plus  grande  abondance  , c’est 
elle  enfin  qui  alimente  le  monde  gastronomique.  Là  est  son  privilège  ; car  les  truffés  qui  se  i)roduisent 
dans  les  autres  contrées  ne  sont  pas  exportées;  elles  sont  généralement  consommées  dans  le  pays  même. 

En  France,  la  truffé  du  Périgord  est  le  type  de  l’espèce,  elle  est  plus  renommée,  et  certaine- 
ment meilleure  que  les  autres;  mais  la  Bourgogne,  le  Dauphiné,  la  Provence,  en  fournissent  d’éxcellen- 
tes.  Dans  le  m'.di,  c’est  Carpentras  qui  centralise  tous  les  produits  des  contrées  voisines  pour  les 
expédier  au  loin. 

A l’étranger,  la  haute  Italie  produit  de  fort  bonnes  truffés,  sans  compter  celles  de  Piémont  qui, 
bien  que  n’étant  pas  noires,  ont  cependant  une  grande  valeur  aux  yeux  des  gourmets  du  pays;  à Rome, 
on  trouve  encore  d’excellentes  truffés  noires;  mais  celles  des  pays  napolitains,  quoique  très-abondantes, 
sont  pour  la  plupart  défectueuses:  elles  ont  le  goût  de  souffre.  Les  truffés  d’Afrique  et  d’Espagne  sont 
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blanches,  rares;  ces  dernières  sont  très- estimées  des  espagnols.  Les  truffes  d’Angleterre  sont  aussi 
fort  rares  et  de  médiocre  qualité.  En  Allemagne,  les  pays  de  Bade  et  de  Haiinovre  en  fournissent  en 
petite  quantité,  mais  généralement  grosses;  elles  ne  sont  noires  qu’à  l’e.xtérieur,  et  elles  ont  un  goût 
d’ail  peu  agréable;  elles  conviennent  pour  les  liâtelets. 

Chose  remarquable,  c’est  qu’à  l’étranger,  on  n’employait  autrefois  que  des  truffes  conservées; 
mais  aujourd’hui  que  de  grandes  lignes  de  communications  sont  ouvertes,  on  trouve  partout  des  truffes 
fraîches  pendant  l’iiiver:  bienfait  inestimable  pour  les  gourmets. 

Comment  se  produisent  les  truffes?  Mystère  insondable  de  la  nature,  problème  qui  n’est  pas 
encore  résout;  le  sera-t-il  un  jour?  Espérons-le  pour  le  profit  de  rimmanité,  car  si  on  parvenait  à 
pénétrer  les  secrets  de  leur  origine,  peut  être  arriverait -on  à éclaircir  celui  de  leur  reproduction 
artificielle,  qui  depuis  longues  années  donne  lieu  à des  controverses  sans  fins,  et  malheureusement  jus- 
qu’ici, sans  résultats  pratiques. 


Dessin  418.  GRANDE  TERRINE  DE  FOIE-GRAS  DE  STRASBOURG. 


Une  belle  et  grande  terrine  en  porcelaine,  de  forme  ovale,  largement  garnie  de  pâté  de  foie-gras, 
proprement  coupé,  correctement  dressé,  est  un  mets  qui  figure  avantageusement  sur  la  table  d’un  souper 
froid.  A Strasbourg,  on  frouve  des  terrines  exactement  semblables  à celle  que  le  dessin  représente, 
mais  au  besoin  il  est  facile  d’en  imiter  une  en  graisse  à modeler;  en  ce  cas,  elle  doit  être  exécutée 
sur  un  tambour  en  bois  mince,  masqué  extérieurement  avec  de  la  graisse,  de  façon  à lui  donner 
l’évasement  nécessaire;  les  divers  ornements  appliqués  sur  les  contours  sont  alors  modelés  ou  appliqués 
en  relief. 

Pour  emplir  cette  terrine,  en  donnant  à la  garniture  cette  élévation  qui  en  fait  l'élégance,  il 
faut  choisir  deux  ou  trois  terrines  ou  boîtes  de  foie-gras,  raffermies  sur  glace  pendant  plusieurs  heures  ; 
en  retirer  la  graisse  qui  recouvre  l’appareil,  et  avec  elle,  emplir  le  vide  de  la  grande  terrine  au  tiers  de 
sa  hauteur;  puis,  à l’aide  d’une  cuiller  en  acier,  un  peu  plus  volumineuse  que  les  cuillers  à soupe,  couper 
l’appareil  en  parties  de  forme  allongée,  pas  trop  minces,  bombées  d’un  côté,  creuses  de  l’autre,  en  ayant 
soin  de  tremper  chaque  fois  la  cuiller  dans  de  l’eau  bien  chaude.  Ranger  le  foie-gras  sur  une  plaque, 
à mesure  qu’il  est  coupé,  et  dresser  régulièrement  les  morceaux  en  dôme,  dans  la  terrine;  poser  sur  le 
sommet  une  belle  truffe  entière. 

Dans  ces  conditions,  la  terrine  est  collée  sur  un  plat,  et  entourée  à sa  base  avec  des  croû- 
tons de  belle  gelée. 


Dessin  419.  HURE  DE  SANGLIER,  DÉCOUPÉE. 

Cette  pièce  peut  être  composée,  soit  avec  une  roulade,  soit  avec  une  galantine  de  sanglier.  Ces 
IX'ux  aiq)rêts  se  trouvant  déjà  décrits  dans  ce  volume,  je  n’y  reviendrai  pas. 
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Il  suffit  donc  de  dire  que  la  hure  est  coupée  eu  tranches,  et  que  celles-ci  sont  dressées  en 
couronne  sur  le  bord  d’un  fond- d’appui  formant  gradin,  fixé  sur  un  tambour  historié;  cette  couronne 
doit  être  soutenue  à sa  base  par  un  épais  cordon  de  gelée  hachée,  poussée  à l’aide  d’une  poche 
à douille. 

Sur  le  centre  du  gradin,  est  fixé  un  sujet  modelé  ou  coulé,  représentant  un  sanglier.  Le  tour 
du  fond-d’appui  est  garni  avec  des  petites  caisses  de  truffes. 

Avec  cette  pièce,  il  faut  servir,  soit  une  sauce  Cumberland,  soit  une  sauce  tartare. 


II. 
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Dessin  420.  LANGOUSTES  A LA  TA  R T ARE. 

Pour  exécuter  cette  pièce , il  convient  de  choisir  deux  grosses  langoustes  vivantes,  ayant  les 
coquilles  bien  entières  et  bien  rouges.  Les  brider,  les  plonger  dans  un  court-bouillon  simple,  en  ébullition; 
les  cuire  de  18  à 20  minutes,  et  les  laisser  à peu  près  refroidir  dans  leur  cuisson.  Quand  elles  sont  bien 
égouttées,  couper  en  dessous  les  chairs  de  la  queue,  et  les  détacher  entières,  sans  les  briser,  sans 
endommager  ni  séparer  les  coquilles.  Couper  alors  les  chairs  en  tranches  ; les  assaisonner  avec  sel,  huile 
et  vinaigre,  les  tenir  au  frais. 

La  pièce  que  le  dessin  représente,  étant  destinée  à figurer  sur  la  table  d’un  buftet  de  bal,  peut 
n’étre  ornementée  que  du  côté  où  elle  est  visible. 

Préparer  un  fond-d’appui  formant  gradin,  sur  l’avant  seulement;  le  poser  sur  un  plat  long,  mais 
sur  l’arrière  du  fond  du  plat.  Fixer  sur  la  partie  centrale  un  sujet  en  graisse  à modeler  ou  en  stéarine, 
représentant  un  dauphin,  dont  la  partie  postérieure  est  enroulée  à un  ancre  de  marine,  et  dont  la  bouche 
laisse  tomber  de. l’eau  dans  une  petite  coquille  imitée.  Sur  l’arrière  du  dauphin,  grouper  un  bouquet 
de  plantes  aquatiques,  modelées  sur  des  fils  de  fer  avec  de  la  graisse  verte.  Sur  le  tour  du  gradin 
inférieur,  modeler  une  bordure  en  imitation  de  coquille,  de  façon  à imiter  un  petit  bassin. 

Fixer  sur  le  fond-d’appui,  deux  supports  en  pain  ordinaire,  coupés  en  plan  incliné  ; les  masquer 
avec  du  beurre  ou  de  la  graisse,  et  poser  une  des  coquilles  de  langouste  sur  chaque  support,  en  l’assu- 
jetissant  à l’aide  de  deux  petits  hâtelets  ou  brochettes  en  argent.  Les  entourer  à leur  base  avec  des 
feuilles  de  persil  frais,  de  façon  à masquer  la  surface  du  fond-d’appui. 

De  chaque  côté  du  bassin,  dresser  alors  un  bouquet  de  crevettes,  piquées  sur  un  support  en 
beurre.  Masquer  les  cavités  formées  par  les  langoustes  avec  des  feuilles  de  persil  frais.  Alasquer  le 
fond  du  bassin  et  de  la  coquille  imitée  avec  une  couche  de  gelée  bâchée.  L’eau  qui  s’échappe  des  bords 
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do  la  coquille  et  des  bassins,  est  imitée  avec  de  la  colle  clarifiée,  refroidie  eu  couche  mince,  et  coupée 
en  bandelettes. 

En  dernier  lieu,  pousser  au  cornet  ou  à la  poche,  deux  cordons  de  beurre  sur  le  haut  des 
coquilles,  de  façon  à former  un  appui  aux  tranches  de  langoustes*,  napper  ces  tranches  et  les  coquilles 
avec  de  la  gelée  mi-prise  ; envoyer  en  même  temps  que  la  pièce,  deux  saucières  de  sauce  tartare. 

Cette  pièce  peut  avantageusement  être  dressée  sur  uu  socle  bas,  portant  sur  quatre  pieds,  et 
par  conséquent  sans  plat , dans  le  genre  de  celui  représenté  par  le  dessin  424  ou  même  celui  représenté 
par  le  dessin  427. 


Dessin  421.  STERLET  DE  RUSSIE,  A LA  GELÉE. 

Le  Sterlet  est  le  poisson  le  plus  estimé,  le  plus  recherché  des  gourmets  russes;  il  possède  à leurs 
yeux,  le  mérite  d’être  un  poisson  national;  car  il  n’existe  en  Europe  dans  aucune  autre  contrée,  que  dans 
les  immenses  possessions  de  l’empire  Moscovite.  C’est  en  vain  qu’on  a cherché  à l’acclimater  dans  les 
fleuves  et  les  lacs  du  Nord  de  l’Allemagne. 

Le  sterlet  appartient  à la  race  des  stur ioniens , il  peut  donc  être  considéré  comme  une  variété 
de  l’esturgeon;  les  russes  disent  qu’il  en  est  le  cousin-germain.  Mais  au  point  de  vue  culinaire,  le  Sterlet 
ne  ressemble  à l’esturgeon  que  par  sa  forme  et  la  construction  de  son  corps,  qui  sont  à peu  près  identi- 
ques; quant  aux  qualités  de  ses  chairs,  il  est  évident  qu’il  existe  entre  les  deux  poissons  des  différences 
très-sensibles;  celles  de  l’esturgeon,  quand  elles  sont  cuites,  sont  fermes,  blanches,  étoffées,  mais  sèches; 
celles  du  Sterlet,  au  contraire,  sont  de  couleur  jaunâtre,  moelleuses,  grasses,  délicates,  ayant  un  goût 
prononcé  d’écrevisses,  qu’on  chercherait  en  vain  dans  celles  de  l’esturgeon.  Enfin,  les  chairs  du  Sterlet 
cuisent  en  quelques  minutes , tandis  que  celles  de  l’esturgeon  sont  souvent  longues  à atteindre.  Physi- 
quement, le  Sterlet  diffère  aussi  de  l’esturgeon:  son  museau  est  tout  à fait  pointu  et  relevé  sur  le  bout: 
celui  de  l’esturgeon  a l’extrémité  arrondie;  les  plaques  osseuses  qu’il  porte  sur  le  dos  et  les  côtés,  sont 
moins  saillantes  et  plus  aiguës  ; enfin,  son  corps  est  plus  allongé,  moins  cylindrique. 

Cependant,  il  est  évident  que  la  famille  des  Sterlets  renferme  plusieurs  variétés  ; la  plus  remar- 
quable, la  plus  parfaite  aussi,  est  celle  que  les  russes  connaîssent  sous  le  nom  de  Boi  de  Sterlet;  les 
sujets  de  cette  espèce  ont  la  robe  dorée  sur  le  dos,  et  presque  rouge  sur  le  ventre.  On  les  pêche  dans 
la  Bivina  et  quelquefois  dans  le  Volga,  mais  ils  sont  fort  rares. 

Une  espèce  très-estimée,  est  celle  qu’on  pêche  dans  le  fleuve  Stvernoii  Dwina  qui  traverse  les 
gouvernements  de  Vologda  et  d'Arhangel  pour  se  jeter  dans  un  golfe  de  la  mer  Blanche.  Les  sujets 
de  cette  espèce  pesant  de  4 à 5 kilogrammes  sont  les  plus  recherchés.  Mais  la  rivière  Irtisch'  affluent 
de  TOhi,  en  Sibérie,  dans  le  gouvernement  de  Toholsk,  renferme  aussi  une  bonne  espèce,  recherchée, 
quoique  cependant  inférieure  à celle  de  la  Sivernii  Dioina. 

La  Cheskna  dans  le  gouvernement  deNoivgorod,  et  la  Soiira  dans  les  gouvernements  de  Sinibirsk, 
de  Pensa  et  de  Nijnei-Noivgorod  fournissent  des  variétés  médiocres;  la  Soiira  fournit  le  Sterlet  blanc: 
l'Oural  fournit  peu. 

En  général,  les  meilleurs  Sterlets  sont  ceux  dont  le  ventre  est  jaune,  tacheté  de  rose. 
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Les  Sterlets  sont  rares  dans  la  Neva,  mais  ceux  qu’on  y trouve,  bien  que  peu  volumineux,  sont 
d’excellente  qualité  : ils  ont  la  robe  jaune  en  dessous.  Mais  dès  que  la  saison  est  propice , en  automne, 
on  les  transporte  vivants  de  toutes  les  contrées  de  l’Empire  où  ils  se  produisent,  et  en  quantité  telle- 
ment considérable,  que  la  provision  suffit  jusqu’au  printemps  à alimenter  Pétersbourg.  Ces  poissons  sont 
conservés  dans  l’eau  de  la  Neva  et  les  canaux  en  communication  avec  elle , dans  des  viviers  flottants,  de 
grands  bateaux  spécialement  destinés  à cet  usage;  de  sorte  que,  même  eu  plein  hiver,  par  les  plus  grands 
froids,  on  trouve  toujours  à Pétersbourg  du  Sterlet  frais.  C’est  là  certainement  un  avantage,  d’autant 
plus  important,  que  les  gourmets  russes  n’estiment  ce  poisson  que  tout  autant  qu’il  est  sorti  de  l’eau 
pour  être  tué  et  cuit;  ils  ne  font  aucun  cas  de  ceux  qui  se  vendent  morts  et  gelés,  qu’on  reçoit  en  hiver 
de  l'intérieur,  dès  que  le  traînage  est  établi. 

Il  en  est  naturellement  des  Sterlets,  comme  de  tous  les  poissons  d’eau  douce  qui,  en  général, 
ne  supportent  pas  de  mortification  sans  préjudice;  ùéanmoins,  je  dois  dire  que  j’ai  reçu  bien  souvent  à 
Berlin  des  Sterlets,  morts,  venant  de  Pétersbourg,  qui  avaient  en  quelque  sorte  conservé  toutes  leurs 
qualités.  Il  est  vrai  qu’ils  avaient  été  emballés  avec  le  plus  grand  soin,  et  qu’ils  étaient  expédiés  en 
plein  hiver.  J’en  ai  également  reçu  de  vivants,  transportés  à grands  frais  dans  de  larges  baquets  pleins 
d’eau;  mais  à mon  avis,  l’expédition  des  Sterlets  tués,  et  emballés  aussitôt  dans  de  la  neige  pressée, 
est  bien  préférable.  J’ai  remarqué  que  ces  poissons  perdaient  considérablement  de  leurs  qualités , eu 
séjournant  dans  une  eau  qui  n’a  plus  la  même  température  de  celle  des  grands  fleuves,  et  qui  se 
renouvelle  peu  ou  point.  Vivant  ainsi  à l’étroit  pendant  plusieurs  jours , leur  chair  contracte  un  certain 
goût  d’anguille  qui  se  développe  à la  cuisson  d’une  façon  défavorable. 

Le  vrai  Sterlet  n’atteint  pas  des  proportions  aussi  volumineuses  que  l’esturgeon;  à Pétersbourg 
on  trouve  beaucoup  plus  de  petits  sujets  que  de  gros;  les  plus  recherchés  sont  ceux  qui  pèsent  de  4 à 5 
kilogrammes  ; mais  les  poissons  de  6 à 800  grammes  sont  généralement  d’une  grande  délicatesse , en 
automne  surtout,  avant  qu’ils  aient  longtemps  séjourné  dans  les  réservoirs  de  la  Néva. 

En  Russie,  le  Sterlet  est  servi  dans  tous  les  grands  dîners;  on  peut  dire  même,  qu’il  n’y  a pas  de 
dîners  luxueux  où  il  n’y  soit  servi  du  Sterlet,  soit  dans  le  potage,  soit  comme  relevé:  tout  le  monde  sait 
que  le  Ouha,  c’est-à-dire  le  potage  au  Sterlet,  est  le  plus  recherché  des  russes,  le  plus  distingué  entre  tous. 
Les  Sterlets  pour  relevés  sont  toujours  servis  chauds.  Au  fait,  on  sert  rarement  les  Sterlets  comme 
pièces  froides,  excepté  dans  les  soupers  ; car  pour  cet  apprêt  ils  doivent  être  gros,  et  on  n’a  pas  toujours 
sous  la  main  des  sujets  volumineux.  Mais  la  chair  froide  du  Sterlet  est  excellente  à manger  avec  une 
sauce  relevée. 

Les  Sterlets  qu’on  veut  servir  froids,  doivent  être  cuits  dans  un  court-bouillon  au  vin  blanc; 
mais  afin  de  les  obtenir  bien  entiers,  il  convient,  avant  de  les  cuire,  d’eii  supprimer  le  gros  nerf  adhérant 
aux  parties  cartilagineuses  qui,  chez  ce  poisson,  tiennent  lieu  d’arête  principale. 

Quand  le  poisson  est  refroidi,  égoutté,  il  suffit  d’en  découper  les  filets  en  entaille  ; puis  le  glacer 
entièrement  ; le  napper  à la  gelée,  et  le  dresser  sur  un  fond-d’appui  collé  sur  plat , masqué  sur  le  haut 
avec  du  papier  blanc,  et  sur  sou  épaisseur  avec  du  beurre  ou  de  la  graisse  nuancée  en  vert-tendre.  Le 
Sterlet  est  alors  entouré  avec  un  épais  cordon  de  gelée  bâchée,  et  le  fond-d’appui  avec  de  beaux  croûtons 
de  gelée,  alternés  avec  des  bouquets  de  gelée  hachée  et  des  bouquets  coupés  en  losanges  et 

reverdis.  Une  sauce  mayonnaise  ou  tartare  doit  être  servie  séparément. 
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Dessin  422.  HURES  DE  SAUMON  A LA  GELÉE. 

Cette  pièce  est  destinée  à être  servie  sur  un  buffet  de  bal;  elle  peut  faire  une  agréable  diversion 
avec  les  pièces  de  ce  genre  qu’on  a l’habitude  de  servir;  mais  celle-ci  n’est  possibe,  et  ne  doit  être  entre- 
prise , que  dans  les  grandes  affaires , où  les  cuisiniers  sont  dans  le  cas  d’employer  plusieurs  saunions 
entiers,  car  alors  il  est  facile  de  se  procurer  les  avant-corps  des  poissons  sans  s’exposer  à des  frais  onéreux. 

La  cuisson  des  hures  de  saumon  est  la  même  que  pour  les  poissons  entiers  ; avant  de  les  cuire, 
elles  doivent  être  bridées,  et  fixées  à la  grille  de  la  jioissonnière,  en  les  posant  sur  le  ventre.  Quand 
elles  sont  cuites,  il  convient  de  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson,  et  les  faire  égoutter  pendant  une 
couple  d’heures  sur  la  grille  de  la  poissonnière,  avant  de  les  dresser.  Elles  sont  alors  posées  sur  un 
grand  fond-d’appui , étroit,  masqué  avec  du  papier  blanc,  portant  sur  son  centre  un  joli  sujet;  celui, 
représenté  par  le  dessin,  figure  un  i)etit  pêcheur  posé  sur  un  gros  crabe  de  mer,  encadré  sur  l’arrière  par 
une  coquille  imitée,  et  tenant  une  ligne  à la  main.  Ce  sujet  doit  être  fixé  un  peu  sur  l’avant  du  fond- 
d’appui,  et  encadré  sur  l’arrière  avec  des  plantes  aquatiques  imitées  en  graisse  verte,  et  modelées  sur 
fils  de  fer. 

Le  fond-d’appui  est  orné,  sur  l’avant,  d’un  petit  bassin  imité  en  graisse,  dont  le  fond  est  masqué 
avec  de  la  gelée  claire,  en  imitation  de  l’eau;  mais  pour  que  ce  bassin  puisse  avoir  le  développement 
nécessaire,  il  ne  faut  pas  que  le  fond-d’appui  soit  collé  sur  le  centre  du  fond  du  plat:  il  est  tout  à fait 
collé  sur  l’arrière. 

De  chaque  coté  du  bassin  est  disposé  un  joli  bouquet  de  crevettes , piquées  sur  un  support  en 
beurre,  et  entouré  à sa  base  avec  une  chaîne  de  moitiés  d’œuf  cuits,  posés  debout,  dont  le  jaune  est 
masqué  avec  une  lame  de  truffe  noire  coupée  à l’emporte-pièce.  Le  fond  du  plat  est  masqué  avec  de 
la  gelée  bâchée. 

Les  hures  de  saumon  doivent  être  convenablement  calées  sur  l’arrière,  afin  qu’elles  se  maintiennent 
d’aplomb;  elles  sont  nappées  avec  de  la  gelée  mi-prise,  et  entourées  à leur  base  avec  un  épais  cordon 
de  gelée  hachée;  quelques  gros  croûtons  de  gelée  sont  disposés  sur  la  partie  supérieure.  Cette  pièce 
dressée  avec  goût,  est  d’un  très-joli  effet. 
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Dessin  423.  PP^TIT  ESTURGEON  EROID. 

Le  poisson  que  le  dessin  représente,  est  connu-enruissie  sous  le  womikQKostioutschlm;  on  le  pêche 
dans  le  \ïxc,  Ladoga.  Il  semble  tenir  le  milieu  entre  les  deux  familles  du  sterlet  et  de  l’esturgeon,  et  former 
ainsi  une  espèce  séparée. 

Le  Kostioutschka  diffère  de  l’esturgeon  par  la  forme;  il  a le  corps  plus  ramassé,  plus  trappu, 
plus  arrondi;  sa  tête  est  plus  grosse,  plus  osseuse,  moins  allongée,  et  moins  pointue:  il  ne  ressemble 
pas  non  plus  au  Sterlet.  Les  chairs  cuites  de  ce  poisson  sont  de  bon  goiit,  légèrement  rosées  et  tendres. 
Les  jeunes  Kostioutschki  n’ayant  pas  encore  atteint  de  grands  développements, 'C’est-à-dire,  ceux  qui 
pesent  de  8 à 10  kilogrammes,  sont  les  meilleurs. 

Pour  servir  ce  poisson  froid,  il  faut  d’abord  en  extirper  le  nerf  central,  et  le  vider;  emplir 
le  ventre  avec  de  gros  légumes,  puis  coudre  l’ouverture,  et  envelopper  le  coz’ps  dans  un  linge;  le 
placer  alors  sur  la  grille  d’une  poissonnière,  en  l’appuyant  sur  son  ventre;  le  mouiller  avec  un  court- 
bouillon  simple,  composé  de  vin  blanc  et  d’eau,  du  sel,  et  des  légumes  émincés.  Poser  la  poissonnière 
sur  un  bon  feu;  faire  bouillir  le  liquide,  et  le  retirer  aussitôt  sur  le  côté,  afin  qu’il  ne  fasse  que  frémir: 
le  poisson  doit  cuire  ainsi  jzendant  2 à 3 heures,  s’il  pèse  10  kilogrammes;  le  faire  refroidir  dans  sa 
cuisson,  puis  l’enlever  sur  la  grille  de  la  poissonnière,  et  le  laisser  s’égoutter  pendant  plusieurs  heures  ; 
le  découper  ensuite  en  tranches  minces,  sur  le  haut  du  corps  seulement,  sans  atteindre  le  ventre,  et  sans 
détacher  les  parties  coupées  ; le  napper  à la  gelée,  le  glisser  sur  un  plateau  en  bois,  dont  les  bords  sont 
ou  modelés  en  graisse  ou  argentés  *.  L’entourer  alors  soit  avec  de  la  gelée,  soit  avec  des  moitiés  d’œuf 

* Il  est  facile  d’argenter  soi-même  un  plateau  dans  le  genre  que  la  gravure  représente;  ce  procédé  est  connu  de 
tout  le  monde,  mais,  en  raison  des  moulures  que  comporte  la  frise,  il  est  préférable  de  les  confier  à des  hommes  spéciaux  qui 
font  tout  à la  fois  les  moulures  en  mastic  et  l'argenture. 
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dressées  debout:  sur  le  dessin  le  poisson  est  représenté  sans  aucun  entourage  afin  que  sa  forme 
ressorte  mieux. 

Avec  ce  poisson  il  faut  servir  quelques  saucières  de  mayonnaise  ou  de  ravigotte. 


Les  grosses  Truites  de  rivière  sont  rares  dans  tous  les  pays,  en  France  comme  en  Angleterre, 
comme  en  Allemagne  ou  en  Italie.  En  France,  on  en  trouve  assez  fréquemment  dans  le  Rhône 
supérieur,  dans  l’Ain,  le  Doubs,  et  dans  la  plupart  des  rteuves  ayant  leur  source  dans  les  hautes  monta- 
gnes, surtout  dans  les  Pyrénéés,  les  Alpes,  et  le  Jura.  A l’étranger,  celles  prises  dans  les  cours  d’eau 
des  parties  montagneuses  de  l’Ecosse,  du  Tyrol,  et  de  la  Suisse,  sont  les  plus  renommées. 

La  robe  des  Truites  de  rivière  est  très-variable,  soit  par  rapport  à sa  nuance , soit  par  rapport 
aux  taches  dont  elle  est  marquée.  La  nuance  est  le  plus  ordinairement  bleue,  mais  d’un  bleu  plus  ou 
moins  vif,  plus  ou  moins  foncé  ou  cuivré;  cette  nuance  subit  des  modifications  selon  la  nature,  et  aussi 
selon  la  profondeur  des  eaux,  dans  lesquelles  ces  poissons  trouvent  leur  existence.  Mais  on  trouve  aussi 
des  Truites  dont  la  robe  est  de  nuance  blanchâtre,  brun-clair,  et  quelquefois  noire.  Quant  aux  taches 
dont  leur  robe  est  pointillée,  elles  sont  aussi  infiniment  diverses,  et  tiennent  aussi  à des  causes  qu’on 
peut  croire  adhérentes  à chaque  localité;  d’ailleurs,  le  pointillage  des  Truites  n’est  pas  lui -même  in- 
variable poui-  l’espèce;  il  change  ou  se  modifie  à différentes  époques  de  l’année;  il  s’accentue  ou  il  dimi- 
nue, selon  les  variations  du  climat,  selon  les  différents  âges  que  le  poisson  traverse,  et  enfin,  selon  que 
les  eaux  sont  plus  ou  moins  rapides. 

Le  corps  des  grosses  Truites  n’est  généralement  pas  beau  ; et  encore  est-il  soumis  à des  varia- 
tions qui  le  rendent  plus  ou  moins  disgracieux.  Le  plus  ordinairement  il  se  rapproche  de  celui  du 
saumon.  Mais  il  s’en  trouve  fréquemment  dont  la  tête  est  bosselée  et  osseuse,  dont  les  mâchoires  sont 
crochues  comme  celle  des  bécards,  ou  de  longueur  irrégulière  comme  celle  des  gades-pollacks  ; chez  quel- 
ques sujets,  la  queue  est  courte  et  plate,  le  corps  est  rabougri  et  incorrect.  Mais  au  fond,  cette  variation 
n’influe  aucunnement  sur  la  qualité  de  leur  chair,  qui  est  toujours  excellente,  chez  les  gros  poissons 
surtout.  Dans  l’espèce  des  Truites  de  rivière,  on  rencontre  des  sujets  dont  le  volume  est  considérable; 
il  n’est  pas  rare  d’en  trouver  pesant  de  10  à 12  kilogrammes. 

Les  grosses  Truites  qu’on  veut  servir  froides , ne  doivent  pas , à l’égal  des  petites  Truites  de 
ruisseau,  être  tuées  et  cuites  au  moment;  celles-ci,  au  contraire,  exigent  de  n’être  cuites  que  plusieurs 
heures  après  qu’elles  ont  été  tuées:  en  été  quelques  heures  de  mortification  peuvent  suffire,  tandis 
qu’en  hiver,  cette  mortification  peut  sans  inconvénient  se  prolonger  du  double,  à condition  cependant 
que  le  poisson  soit  tenu  sur  glace  jusqu’au  moment  de  le  mettre  en  cuisson. 

Les  grosses  Truites,  qu’elles  soient  servies  chaudes  ou  froides,  ne  doivent  pas  être  écaillées; 
c’est  un  privilège  qui  de  tout  temps  leur  a été  accordé , et  qui  s’observe  dans  tous  les  pays  ; il  faut,  au 
contraire,  veiller  â conserver  intacte  la  couche  de  limon  qui  en  recouvre  la  robe,  afin  qu’en  cuisant,  le 
poisson  reste  bleu  â l’extérieur,  car  ce  n’est  qu’en  raison  de  l’abondance  de  ce  limon,  que  cette  belle 
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nuance  se  produit,  et  à laquelle  les  gourmets  experts  attachent  la  plus  grande  importance,  puisqu’elle 
décèle  la  fraîcheur  du  poisson;  et  en  effet,  plus  la  Truite  est  fraîche,  mieux  la  nuance  ressort.  Pour 
mieux  la  fixer,  il  convient,  avant  de  cuire  le  poisson,  de  l’arroser  avec  du  vinaigre  froid  ou  tiède,  aussi- 
tôt qu’il  est  tué  et  nettoyé. 

La  Truite  est  représentée  dressée  sur  un  socle  de  forme  basse,  portant  sur  trois  pieds,  dont 
chaque  extrémité  est  ornée  avec  un  homard  imité , c’est-à-dire  coulé  en  graisse  dans  un  moule  ou  dans 
la  gélatine. 

Avant  d’être  servi,  la  poisson  doit  être  nappé  à la  gelée  mi-prise,  et  entouré  avec  de  la  gelée 
hachée  ou  en  croûtons  ; il  peut  aussi  être  entouré  avec  une  garniture  d’œufs  cuits , garnis  d’une  salade 
de  légumes  de  deux  nuances  : verts  et  rouges. 

Avec  une  grosse  Truite  froide,  il  est  toujours  nécessaire  de  servir  quelque  saucières,  soit  de 
mayonnaise,  soit  de  sauce  tartare,  soit  enfin  de  ravigote,  froides. 


Dessin  425.  BRANCINO  DE  VENISE,  A LA  GELÉE. 

Ce  ])oisson  est  originaire  de  la  mer  Adriatique;  son  corps  est  d’apparence  vigoureuse,  très-légère- 
ment comprimé,  et  échancré  sur  le  dos  ; sa  tête  est  petite  et  courte  ; sa  robe,  de  nuance  gris-clair  sur  le 
dos,  est  blanchâtre  en  dessous;  ses  écailles  sont  larges,  serrées,  adhérentes.  Par  sa  nature,  il  se 
rappoche  du  Bar  de  l’océan  et  du  Spigola  de  la  Méditerranée.  On  peut  admettre,  que  ces  trois  genres 
appartiennent  à la  même  famille,  mais  avec  de  certaines  nuances;  car  la  forme  et  la  robe  diffèrent,  et 
les  chairs  de  chacun  de  ces  poissons  possèdent  des  qualités  particulières.  On  peut  remarquer  en  effet, 
que  la  tête  du  Brancino  est  plus  courte  que  celle  du  Bar  et  du  Spigola. 

A Venise,  le  Brancino  est  le  poisson  le  plus  estimé,  bien  que  dans  ces  parages  toutes  les  espèces 
soient  généralement  exquises. 

Dans  un  dîner,  les  gros  Brancînl  sont  généralement  servis  comme  relevés  chauds;  ou  peut  les 
cuire  à Teau-de-sel  ou*au  court-bouillon;  mais  on  peut  aussi  les  faire  braiser  avec  du  vin  blanc.  Les 
petits  sujets  et  les  moyens  peuvent  parfaitement  être  grillés  ou  frits. 

Avec  les  gros  Brancini  cuits  au  court-bouillon  ou  braisés,  servis  comme  relevés  chauds,  on  peut 
sei’vir  une  sauce  génoise  ou  matelote;  s’ils  sont  cuits  à Teau-de-sel,  avec  une  sauce  aux  huîtres  ou 
une  sauce  hollandaîse.  Les  Brancini  grillés  peuvent  être  servis  avec  une  sauce  colbert,  une  sauce  à la 
maître-d’hôtel  ou  même  avec  une  sauce  mayonnaise  chaude. 

Les  Brancini  servis  froids  sont  cuits  dans  un  court-bouillon  au  vin  blanc  ; le  point  essentiel  con- 
siste à les  obtenir  bien  entiers;  les  faire  refroidir  dans  leur  cuisson,  et  les  laisser  égoutter  pendant  deux 
heures  sur  la  grille  de  la  poissonnière  ; les  dresser  alors , soit  sur  un  fond-d’ appui , soit  directement  sur 
un  plateau  argenté,  posant  sur  quatre  pieds.  De  même  que  les  précédents,  ce  poisson  est  représenté 
sur  le  dessin,  sans  garniture,  sans  entourage,  mais  il  est  évident  qu’il  peut  toujours  être  garni  avec  de 
beaux  croûtons  de  gelée,  de  demi -œufs  cuits,  garnis  de  légumes  ou  simplement  coupés  eu  deux  sur 
leur  longueur. 

En  tout  cas,  il  doit  être  accompagné  de  deux  saucières  de  mayonnaise. 
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Ces  quelques  gros  poissons  que  j’ai  ét6  contraint  de  placer  dans  la  partie  du  froid,  complètent 
la  série  principale,  commencée  dans  le  premier  volume  de  cet  ouvrage.  Cette  interruption  est  regretable, 
sans  doute,  au  point  de  vue  de  runiforraité;  cependant,  je  ne  pouvais  me  dispenser  de  classer  dans  cette 
partie,  un  certain  nombre  de  grosses  pièces  de  poisson,  celles  surtout  qui,  par  la  nature  de  leur  chair, 
aussi  bien  que  par  l’ampleur  de  leur  forme,  sont  plus  particulièrement  choisies  pour  figurer  dans  les 
soupers  froids. 

Les  poissons  de  cette  série  étant  destinés  à figurer  siir  la  table  des  grands  buffets,  sont  tous 
représentés  dressés  sur  des  socles,  des  plateaux  historiés  ou  sur  des  fonds-d’appui;  ces  trois  méthodes 
sont  également  acceptables:  le  luxe  du  dressage  reste  naturellement  subbordonné  au  luxe  du  festin.  S’il 
n’est  pas  possible  de  déterminer  d’avance  la  méthode  qui  doit  de  préférence  être  adoptée,  il  n’est  pas 
moins  évident  que  sur  la  table  d’un  buffet  de  bal,  les  grosses  pièces  froides  doivent  forcément  s’y  produire 
entourées  d’une  certaine  élégance,  non  seulement,  parce  que  la  nature  de  ces  mets  le  comporte,  mais 
parce  que  c’est  surtout  dans  ces  occasions  solennelles  que  le  praticien  peut  mettre  en  évidence  les 
qualités  artistiques  qu’il  possède. 

Les  pièces  froides  d’un  buffet  de  bal  peuvent  être  plus  ou  moins  ornementées  plus  ou  moins 
luxueuses,  selon  les  moyens  et  les  dispositions  de  celui  qui  préside  au  travail;  en  tout  cas,  chacun  peut 
comprendre  qu’elles  ne  peuvent  pas  être  dressées  avec  la  même  simplicité  que  dans  les  repas  vulgaires. 
Ces  festins  étant  exceptionels,  le  bon  sens  indique  que  les  mets  qu’on  y sert  doivent  porter  l’empreinte 
des  soins  les  plus  délicats  et  les  plus  distingués. 


II. 
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Dessin  426.  SEIBLING  DE  BAVIÈRE,  A LA  GELÉE. 
Dessin  427.  SAUMON  DÉCOUPÉ,  A LA  MAA'ONNAISE. 
Dessin  428.  RÉCAED  COMMUN,  A LA  MAYONNAISE. 


Dessin  426.  SP]1BLING  DE  BAVIÈRE,  A LA  C4ELÈE. 

Le  Scihling  est  un  poisson  d’eau  douce , de  même  espèce  des  Ombres-chevaliers.  Cette  espèce 
est  peu  répandue  en  Europe;  cependant  elle  existe  en  Ecosse  dans  le  lac  Melvin:  là  ce  poisson  est  connu 
sous  le  nom  de  charr.  Mais  le  charr  reste  petit,  et  n’atteint  pas  les  grandes  dimensions  de  l’ombre-che- 
valier  et  du  Seibling. 

La  robe  du  Seibling  est  exactement  semblable  à celle  de  l’ombre-chevalier,  le  haut  du  corps  est 
bleuâtre,  le  dessous  est  d’une  belle  couleur  rouge-orange;  sa  robe  est  tachetée  de  disques  noirs,  entourés 
d’un  cercle  blanc  et  rose:  c’est  un  des  plus  jolis  poissons  que  la  nature  ait  produit  ; on  le  trouve  dans  les  lacs 
Staniherger  et  Bartholomaï.  La  pêche  du  Seibling  étant  en  Bavière  un  privilège  du  Roi,  on  ne  rencontre 
généi’alement  sur  les  marchés,  que  ceux  que  la  pêcherie  royale  autorise  à y transporter,  c’est-à-dire 
les  petits.  Le  Seibling  n’est  pêché  que  du  mois  de  Septembre  au  mois  de  Janvier;  après  cette  époque,  il 
est  moins  estimable;  dès  ce  moment,  sa  robe  perd  en  partie  ses  belles  couleurs,  et  les  disques  s’effacent. 

Le  Seibling  que  représente  le  dessin  pesait  de  5 à G kilogrammes,  c’est  un  des  plus  beaux  spéci- 
mens qui  se  rencontrent:  les  i)oissons  dépassant  ces  dimensions  ne  sont  pas  communs. 

Les  gros  Seiblings  sont  ordinairement  servis  chauds,  comme  relevé,  plutôt  que  froids;  cependant 
on  les  sert  également  froids,  à l’égal  des  Truites.  J’observerai  seulement  que  dans  les  deux  cas,  quand 
ils  sont  cuits,  il  est  préférable  de  les  dresser  sur  le  côté  que  sur  le  ventre,  afin  de  laisser  voir,  le  plus 
possible,  la  belle  couleur  de  ce  dernier. 

Mais  pour  conserver  dans  tout  son  éclat  la  nuance  bleue  du  dos,  il  faut  avant  de  cuire  le 
poisson,  arroser  le  haut  du  corps  avec  du  vinaigre  froid,  en  ayant  soin  toutefois  de  couvrir  le  bas  avec 
un  linge,  afin  que  l’acide  n’atteigne  pas  la  couleur  orange  du  ventre,  car  alors  elle  disparaîtrait,  et  le 
poisson  perdrait  un  de  ses  plus  beaux  ornements. 
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Les  gros  Seiblings,  de  même  que  les  grosses  truites,  doivent  être  tués  eu  sortant  de  Peau,  mais 

ils  ne  doivent  être  cuits  que  quelques  heures  plus  tard,  afin  d’éviter  que  le  corps  se  brise,  et  que  les 

chairs  soient  coriaces. 

Le  Seibling  doit  être  cuit  dans  un  court-bouillon  au  vin  blanc;  quand  il  est  égoutté  et  refroidi, 

il  faut  le  napper  à la  gelée  mi -prise,  légèrement  rougie;  le  glisser  sur  un  plateau  en  bois,  posant  sur 

quatre  pieds,  masqué  de  papier  sur  le  haut,  et  modelé  en  chute  d’eau  sur  son  épaisseur,  avec  de  la 
graisse  bien  blanche.  Les  pieds  du  jdateau  sont  ou  argentés  ou  peints  au  blanc  de  zing.  Entourer  le 
poisson  d’abord  avec  un  épais  cordon  de  gelée  bâchée,  et  ensuite  avec  de  jolis  croûtons  de  gelée.  Envoyer 
en  même  temps  que  le  poisson  quelques  saucières  de  mayonnaise  ou  ravigote  froide. 


Dessin  427.  SAUMON  DÉCOUPÉ,  iV  LA  MAYONNiVlSE. 

En  général,  on  sert  peu  sur  les  buffets  de  bal,  les  saumons  coupés  en  tranches;  cependant  cette 
méthode  est  recommandable,  en  raison  de  ses  bons  résultats.  Sans  doute  qu’un  beau  saumon  servi 
entier,  même  quand  il  est  servi  dans  toute  sa  simplicité  naturelle,  rei)résente  une  pièce  froide  des  plus 
atti’ayantes,  personne  ne  voudrait  contester  le  fait. 

Mais , au  point  de  vue  pratique , il  est  évident  qu’un  gros  saumon  cuit  entier  laisse  souvent  à 
désirer;  je  ne  prétends  pas  qu’on  ne  puisse  le  cuire  au  degré  voulu;  l’objection  n’est  pas  là;  je  veux 
seulement  faire  ressortir,  qu’en  raison  même  de  sou  épaisseur,  un  poisson  entier  réclame  une  très-longue 
cuisson,  pour  être  bien  atteint  à l’intérieur,  et  que  servi  froid,  sa  chair  est  moins  ferme,  moins  savoureuse 
que  si  le  poisson  était  cuit  en  tranches,  par  ce  motif  que  la  cuisson  étant  plus  violente,  la  chair  conserve 
mieux  ses  qualités. 

Mais  si  le  saumon  découpé  doit  être  servi  sur  un  socle,  il  faut,  autant  que  possible,  le  cuire  de  façon 
à pouvoir  le  remettre  dans  sa  forme  première  en  le  dressant;  pour  atteindre  ce  but,  il  est  nécessaire  de 
laisser  intactes  les  extrémités  du  poisson,  et  découper  en  tranches  épaisses  la  partie  centrale  du  corps. 

^ Cuit  dans  ces  conditions,  il  est  alors  remis  en  forme,  en  dressant  les  tranches  si  non  tout  à fait  debout,  du 
moins  à peu  près,  mais  sans  négliger  de  les  caler  sur  l’arrière,  afin  de  les  maintenir  d’aplomb.  La  tête  et 
la  queue  du  poisson,  étant  plus  longues  à atteindre  que  les  tranches,  doivent  être  cuites  séparément. 

Le  poisson  est  représenté  simplement  orné  sur  le  centre,  d’un  gros  bouquet  de  crevettes  symé- 
triquement piquées  sur  un  soutien  en  beurre;  mais  il  doit  être  entouré  à sa  base,  d’abord  avec  de  la 
gelée  hachée,  puis  avec  des  gros  croûtons  de  gelée. 

Le  socle  sur  lequel  le  saumon  est  dressé,  n’offre  pas  une  grande  difficulté  d’exécution;  il  est  simple, 
sans  manquer  d’élégance  ni  de  légèreté;  il  est  porté  sur  quatre  pieds  dont  deux  sont  disposés  sur  le  centre, 
les  autres  aux  extrémités.  L’épaisseur  du  plateau  est  masquée  avec  de  la  graisse,  modelée  en  imitation 
de  chute  d’eau.  Le  corps  des  deux  Naïades  placées  aux  extrémités  du  socle  peut  être  coulé  dans  le 
même  moule,  mais  les  sujets  doivent  forcément  être  retouchés;  ils  doivent  surtout  être  solidement  fixés 
à l’aide  de  fils  de  fer  se  rattachant,  soit  à la  base  du  socle,  soit  à l’abaisse  supérieure.  Les  ornements 
à jour  sont  modelés  sur  des  fils  de  fer. 
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Dessin  428.  BÉCARD  COMMUN. 

Dans  la  première  partie  de  ce  livre,  j’ai  reproduit  un  dessin  du  Bécard  du  Nord;  celui  repré- 
senté cette  planche  est  du  Rhin.  On  peut  se  rendre  compte,  en  examinant  les  deux  sujets,  de  la  différence 
qui  existe  entre  eux.  La  forme  de  celui-ci  se  rapproche  beaucoup  plus  de  celle  du  saumon  de  pure  race  : 
n’était-ce  la  difformité  de  sa  tête,  on  pourrai^  facilement  le  confondre.  Quant  à sa  robe,  elle  est  simple- 
ment plus  tigrée;  mais  la  nuance  est  à peu  près  la  même:  bleuâtre  sur  le  dos,  argentée  sous  le  ventre. 
Rien  donc  ne  caractérise  cette  variété,  si  ce  n’est  sa  mâchoire  crochue,  de  même  que  ce  crochet  blanc 
et  corné  dont  l’extrémité  de  la  mâchoire  inférieure  est  munie,  et  qui  se  loge  dans  une  cavité  correspon- 
dante, creusée  dans  la  mâchoire  supérieure. 

Je  n’ai  reproduit  ce  dessin  qu’à  titre  de  curiosité,  et  pour  bien  faire  ressortir  les  différences 
existant  entre  ce  Bécard  et  celui  du  Nord,  celui  connu  sous  le  nom  de  saumon  rouge,  dont  la  forme  et 
la  robe  offrent  un  contraste  si  remarquable. 

En  automne,  dans  les  affluents  de  la  mer  Baltique,  on  pêche  des  Bécards  par  milliers,  et  de 
grosseur  extraordinaire,  pesant  souvent  jusq’à  25  kilogramms.  Mais  cette  espèce  n’a  aucune  analogie 
avec  les  saumons  rouges,  pêchés  sur  les  côtes  de  la  Norwège. 

Les  chairs  crues  du  Bécard  commun  sont  légèrement  rosées,  mais  en  cuisant  elles  deviennent 
blanches,  sèches,  et  n’ont  aucune  des  qualités  appréciables  des  vrais  saumons. 

Pour  être  servi  froid,  ce  poisson  doit  cuire  dans  un  bon  court-bouillon  au  vin.  Quand  il  est 
refroidi,  et  bien  égoutté,  on  peut  en  supprimer  la  peau,  et  glacer  les  chairs  avec  du  beurre  d’écrevisses 
dissout.  Il  est  servi  avec  deux  saucières  de  mayonnaise. 

Ce  poisson  est  dressé  sur  un  plateau  semblable  à celui  représenté  au  dessin  42C  ; la  bordure 
est  en  graisse,  modelée  en  chute  d’eau.  La  garniture  se  compose  de  gros  croûtons  de  gelée,  alternés 
par  des  moitiés  d’œuf,  dont  le  jaune  est  masqué  par  un  rond  de  truffe. 
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Dessin  4.Î1.  GALANTINES  D’ANGUILLE  A LA  TARTARE. 

Dessin  429.  TRANCHES  DE  SAUMON  A LA  GELÉE. 

Ce  plat  de  saumon,  bien  que  dressé  avec  la  plus  grande  simplicité,  n’en  constitue  pas  moins  un 
mets  d’une  certaine  importance,  figurant  avec  honneur  sur  la  table  d’un  souper  froid.  Mais  pour  que  ce 
poisson  puisse  être  bien  apprécié,  il  doit  être  choisi  de  bonne  qualité,  à chairs  rouges  et  fermes,  surtout 
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pc'ché  depuis  peu;  car  uu  sauiuou  peut  être  très-frais,  alors  meme  qu’il  est  pêché  depuis  plusieurs  jours, 
s’il  est  soigneusement  tenu  sur  glace;  mais  il  ne  faut  pas  se  dissimuler,  qu’il  y a loin  de  cette  fraîcheur 
artiticiclle  à celle  d’un  saumon  récemment  pêché,  l’ont  le  monde  n’est  peut-être  pas  à même  de  faire 
cette  différence;  cependant  les  vrais  amateurs  de  poisson  ne  s’y  trompent  pas.  Les  chairs  cuites  des 
saumons  de  bonne  es])èce,  pêchés  dans  les  fleuves  à une  certaine  distance  de  la  mer,  pêchés  dans  la  saison 
propice,  et  mangés  à courte  distance,  renferment  des  qualités  qu’on  chercherait  vainement  dans  les 
poissons  qui  ont  séjourné  plusieurs  jours  hors  de  l’eau. 

La  cuisson  du  saumon  coupé  en  tranches,  s’opère  dans  des  conditions  toutes  différentes  du 
saumon  cuit  entier  ou  en  tronçons  ; si  le  poisson  est  vraiment  frais , il  peut  être  simplement  cuit  à l’eau 
salée;  voici  comment  il  faut  en  opérer  la  cuisson;  écailler  les  tranches;  les  ranger  sur  la  grille  d’une 
poissonnière,  et  les  plonger  dans  le  liquide  bouillant;  au  premier  bouillon,  retirer  le  vase  sur  le  coté  du 
feu,  de  façon  que  le  liquide  conserve  son  même  degré  de  chaleur  sans  bouillir.  Quand  elles  sont  à peu 
près  à point,  les  retirer  tout  à fait  du  feu;  les  laisser  refroidir  dans  leur  cuisson.  Les  égoutter  ensuite; 
en  supprimer  la  peau;  les  napper  avec  de  la  gelée  légèrement  rougie;  les  dresser  à cheval  sur  un  fond- 
d’appui  masqué  sur  le  haut  et  sur  son  épaisseur  avec  du  papier  blanc. 

A l’aide  d’une  poche,  pousser  de  la  gelée  tout  autour  du  poisson;  l’entourer  avec  une  garniture 
de  moitiés  d’œuf,  les  unes  posées  debout , les  autres  garnies  avec  de  petits  légumes  en  salade  : petits- 
pois  verts  et  carottes.  Entourer  le  fond- d’appui  avec  de  beaux  croûtons  de  gelée.  Servir  en  même 
temps  quelques  saucières  de  mayonnaise. 


Dessin  430.  LANGOUSTES  A LA  RAVIGOTE. 

Cette  pièce  très-simple  au  fond,  est  cependant  jolie,  plus  jolie  certainement  à l’état  naturel  que 
gravée  sur  le  papier.  L’apprêt  des  langoustes  étant  des  plus  simples,  on  comprend  aisément  que  la 
confection  du  socle  soit  la  partie  la  plus  importante  de  la  pièce. 

Ce  socle  est  exécuté  sur  une  planche  ayant  75  centimètres  de  longueur  sur  15  de  large,  posant 
sur  deux  pieds.  Le  sujet  disposé  sur  le  centre,  figure  un  petit  pêcheur  armé  d’un  crochet  à long  manche, 
s’appuyant  sur  un  panier;  il  est  fixé  sur  un  petit  rocher,  sur  l’arrière  duquel  se  détachent  des  branches 
de  corail  imitées.  De  chaque  côté  du  sujet,  sur  l’avant  de  la  planche,  sont  modelées  deux  sortes  de 
coquilles  formant  bassin,  se  rattachant  au  rocher  par  un  ornement  allégorique,  modelé  en  imitation  de 
tête  de  dauphin. 

Entre  ces  deux  têtes,  figure  une  chute  d’eau,  tombant  dans  le  creux  d’une  coquille,  également 
modelée  en  graisse.  Tous  ces  ornements  se  rattachent  à la  planche  du  socle  par  de  longues  pointes 
piquées  sur  son  épaisseur,  et  par  des  fils  de  fer  dissimulés  sous  la  graisse;  ce  n’est  qu’à  ces  conditions 
qu’ils  peuvent  se  soutenir. 

Le  petit  pêcheur  est  coulé  en  graisse,  dans  un  moule  en  plâtre,  mais  il  doit  forcément  être 
retouché,  soit  pour  lui  donner  la  pose  voulue,  soit  pour  lui  adapter  les  attributs  qui  lui  conviennent.  Il 
est  soutenu  sur  l’arrière,  par  un  gros  fil  de  fer  traversant  une  partie  du  corps,  et  prenant  son  appui 
dans  le  rocher. 
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Le  vitle  des  deux  bassins  est  garni  avec  des  branches  de  persil  frais,  dont  la  nuance  fait  ressor- 
tir la  blancheur  de  la  graisse  et  le  ton  vigoureux  des  coquilles  de  langoustes.  Celles-ci  sont  vidées  des 
chairs,  puis  posées  sur  un  support  en  pain  ordinaire  masqué  avec  de  la  graisse;  elles  sont  assujeties 
aux  supports,  à l’aide  de  clous  qui  les  traversent.  Les  chairs  des  langoustes , coupées  en  tranches  sont 
dressées  à cheval  sur  un  cordon  de  beurre  poussé  au  cornet  sur  le  haut  des  coquilles. 

Avec  cette  pièce,  il  faut  envoyer  deux  saucières  de  ravigote  froide. 


Dessin  431.  GALANTINES  D’ANGUILLE,  A LA  GELÉE. 

Les  galantines  d’anguille,  constituent  un  mets  excellent,  mais  qu’on  sert  peu  en  France  dans 
les  soupers;  c’est  vraiment  dommage,  car  il  offre  une  agréable  diversion  avec  ceux  qu’on  sert  babituelle- 
ment  dans  ces  repas. 

Pour  servir  un  plat  de  galantine  comme  pièce  froide,  dressé  dans  les  conditions  que  représente 
la  gravure,  il  faut  cboisir  deux  grosses  anguilles;  en  retirer  la  première  peau,  en  les  écorchant;  en 
supprimer  la  tête,  les  fendre  du  côté  du  ventre,  et  les  désosser;  diminuer  l’épaisseur  des  chairs,  en  les 
coupant;  puis  diviser  chaque  anguille  eu  deux  parties  sur  le  travers;  les  assaisonner  du  côté  coupé,  et 
étaler  les  deux  parties,  chacune  sur  une  serviette,  en  les  appuyant  du  côté  de  la  peau;  masquer  alors  les 
chairs  avec  une  couche  épaisse  de  farce  à galantine,  préparée  par  portions  égales  avec  du  poisson,  du 
veau  ou  du  porc,  et  du  lard  frais,  assaisonnée  de  haut  goût.  Sur  cette  première  couche,  ranger  des  filets 
d’anchois,  des  filets  de  truffes  crues,  et  enfin  des  filets  de  foie-gras  cru,  assaisonnés.  Seiner  dessus  quel- 
ques pistaches  mondées;  rouler  les  galantines  en  forme  de  gros  boudin;  les  envelopper  séparément  dans 
un  linge , les  ficeler  d’après  la  même  méthode  des  galantines  de  dinde  ; les  cuire  dans  un  bon  fonds. 
Quand  elles  sont  égouttées,  les  déballer  pour  les  serrer  davantage;  les  faire  refroidir  sous  presse,  mais 
dans  un  vase  à fond  arrondi.  Les  déballer  ensuite;  diviser  chaque  galantine  en  deux  parties  sur  la 
longueur  d’abord,  et  puis  en  tranches;  les  glacer,  les  dresser  sur  un  fond-d’appui,  en  trois  lignes 
régulières,  dans  l’ordre  représenté  par  la  gravure;  les  garnir  avec  de  la  gelée  bâchée;  les  orner  avec 
un  hâtelet  sur  chaque  bout  et  un  sur  le  milieu.  Dresser  deux  bouquets  d’écrevisses  sur  le  centre  du 
plat,  de  chaque  côté,  puis  entourer  le  fond-d’appui  avec  des  gros  croûtons  de  gelée,  alternés  avec  des 
moitiés  d’œuf,  posées  debout. 

Avec  cette  pièce,  envoyer  deux  saucières  de  mayonnaise  ou  ravigote. 
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Ceux  qui  cherchent  à se  rendre  compte  des  travaux  artistiques  de  la  cuisine,  trouve- 
ront dans  ce  chapitre,  une  série  de  pièces  d’un  ordre  supérieur.  Au  point  de  vue  de  l’étude, 
elles  ajoutent  au  mérite  de  la  nouveauté,  celui  de  représenter  des  sujets  authentiques,  ayant 
par  conséquent,  aux  yeux  du  praticien,  une  valeur  sérieuse  et  réelle,  soit  qu’il  veuille 
s’initier  à la  pratique  des  productions  de  l’école  moderne,  soit  qu’il  veuille  simplement  se 
renseigner  sur  les  ressources  acquises  et  le  progrès  accompli. 

Les  sujets  reproduits  dans  cette  partie  du  livre,  aussi  bien  que  ceux  figurant  dans 
l’ornementation  de  la  pâtisserie,  doivent  non  seulement  être  considérés  comme  des  modèles 
exacts,  mais  aussi  comme  des  genres  distincts,  desquels  de  nombreuses  variétés  peuvent 
être  tirées.  Il  n’en  est  aucun,  en  effet,  qui  ne  puisse  être  transformé  selon  les  nécessités, 
selon  les  préférences  de  celui  qui  opère. 

L’ornementation  du  froid,  est  par  le  fait,  une  innovation  moderne  que  l’école  ancienne 
connaissait  à peine;  car  elle  s’en  était  détournée  pour  se  donner  tout  entière  à celle  de  la 
pâtisserie,  dont  elle  pressentait  déjà  le  brillant  avenir;  elle  ne  l’avait  donc  pratiquée  que  dans 
des  limites  infiniment  restreintes,  en  comparaison  du  développement  qu’elle  a aujourd’hui: 
n’y  ayant  prêté  qu’une  attention  distraite,  elle  ne  pouvait  prétendre  à la  faire  progresser; 
voilà  pourquoi  elle  resta  si  long-temps  immobile  et  impuissante. 

En  examinant  les  publications  de  l’époque,  ayant  trait  à cette  partie  du^  froid,  en 
compulsant  les  œuvres  produites,  on  est  vraiment  frappé  de  la  pénurie  des  moyens  dont  les 
praticiens  disposaient  autrefois , et  par  suite , du  manque  de  variété  dans  leurs  productions  ; 
pour  en  juger,  il  suffira  de  savoir  que  l’ornementation  se  bornait  alors  à une  seule  spécialité, 
celle  des  socles  profilés,  décorés  avec  du  pastillage  ou  des  fieurs  naturelles;  les  ressources 
étaient  tellement  limitées  et  précaires,  qu’on  ne  trouve  même  pas  trace  d’un  simple  petit  sujet,, 
d’aucune  pièce  ornementée. 
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Pour  conij)reiKlre  toute  la  distance  que  la  nouvelle  école  a parcourue  depuis,  il  suflit 
de  dire  que  ces  mêmes  socles  profilés,  malgré  le  rôle  considérable  qu’ils  ont  joué,  malgré 
même  les  services  qu’ils  peuvent  encore  rendre  dans  bien  des  cas,  se  trouvent  cependant 
délaissés  aujourd’hui,  et  en  quelque  sorte  relégués  à l’arrière  plan.  On  est  donc  autorisé 
à admettre  que  l’ornementation  de  cette  époque  était  somnolente  et  engourdie,  sans  prestige 
ni  vigueur. 

Mais  l’heure  du  réveil  devait  enfin  sonner;  et  bientôt  apparurent  ces  sujets  coulés 
dans  de  petites  coupes  en  cuivre,  ou  découpés  au  couteau,  auxquels  on  donna  le  nom  de 
sujets  en  tétine.  C’était  le  premier  élan  dirigé  vers  un  développement  plus  grand,  qui  du  reste 
était  dans  l’ordre  normal,  puisque  la  cuisine  elle-même,  se  sentant  à l’étroit,  tendait  déjà*  à 
dévier  des  méthodes  anciennes,  pour  chercher  une  autre  voie.  Ce  faible  progrès,  qui  ne  fut 
même  pas  de  durée,  marque  bien  cependant  le  point  de  départ  de  la  nouvelle  école,  destinée 
à se  produire  })lus  tard  avec  tant  de  luxe  et  d’éclat.  Dès  que  l’impulsion  fut  donnée,  elle  ne 
tarda  pas  à prendre  son  essor;  et,  des  étroites  limites  où  elle  se  débattait  naguère,  elle  marcha 
résolument  à la  recherche  d’un  horizon  })lus  vaste,  dont  elle  ne  soupçonnait  même  pas  l’éten- 
due, mais  qu’elle  distinguait  mieux  à chaque  étape  où  elle  s’arrêtait.  C’est  ainsi  qu’après 
de  laborieux  efforts,  elle  put  atteindre  le  but  vers  lequel  elle  se  sentait  entraînée,  et  se 
montrer  enfin  dans  toute  sa  splendeur:  riche,  honorée,  brillante,  mais  plus  fière  encore  de 
la  lutte  qu’elle  venait  de  soutenir,  que  du  succès  qu’elle  avait  obtenu! 

Tel  est  en  somme,  l’bistorique  de  cette  école  nouvelle,  dont  la  cuisine-classique  et  la 
cuisine-artistique  se  sont  fait  les  promoteurs  ardents  et  les  interprètes  dévoués.  Elle  est 
d’autant  plus  vigoureuse  et  forte  aujourd’hui,  que  la  lutte  entre  elle  et  le  passée  a été  longue 
et  obstinée;  elle  est  d’autant  plus  méritoire,  que  la  lumière  qu’elle  a projetée  sur  un  des 
points  les  plus  obscurs,  on  pourrait  même  dire,  des  plus  délaissés  de  notre  art,  semble 
destinée  à servir  de  guide  aux  pionniers  de  l’avenir! 

Mais,  si  l’ornementation  du  froid  a réalisé  en  un  si  court  espace  tant  de  remarquables 
progrès,  on  peut  facilement  admettre  que,  dans  un  temps  donné,  elle  arrive  à une  ])erfection 
plus  grande  encore;  pour  ma  ])art,  je  n’en  doute  pas;  et  malgré  l’abondance  des  ressources 
que  je  lui  ai)i)orte,  je  n’ai  pas  la  prétention  d’en  avoir  donné  le  dernier  mot.  Douter  de  son 
perfectionnement  dans  l’avenir,  serait  d’ailleurs  supposer  que  les  germes  que  j’ai  semés  en 
mon  chemin  j)ourraient  devenir  stériles;  j’aime  mieux  penser  au  contraire,  qu’ils  porteront 
des  fruits , et  qu’en  léguant  à mes  confrères  le  résultat  de  mes  recherches,  je  leur  aurai  non 
seulement  inspiré  le  désir  de  les  cultiver,  mais  aussi  la  louable  ambition  de  les  perfectionner, 
afin  de  reculer  plus  loin  les  limites  de  notre  art,  et  d’augmenter  sa  renommée  séculaire. 

Ce])eiulant,  ne  l’oublions  pas,  cette  perfection,  ne  peut  se  réaliser  qu’avec  le  tem])s,  et 
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par  des  efforts  continuels.  C’est  en  étudiant  avec  persévérance,  en  s’inspirant  des  travaux 
accomplis,  qu’on  peut  espérer  progresser.  (Grande  serait  l’erreur  de  croire  qu’un  homme, 
pour  intelligent  qu’il  soit,  puisse  arriver  du  premier  coup  à produire  des  sujets  d’un  ordre 
supérieur,  tels  qu’ils  sont  consignés  dans  ce  livre;  non,  il  faut  qu’il  prélude  an  succès  jiar 
l’étude  sérieuse  des  méthodes  apiiliqiiées,  qu’il  s’en  rende  un  conqite  exact,  et  qn’entin,  an 
lien  de  chercher  prématurément  à résoudre  le  difficile  problème  des  innovations,  il  s’attache 
plutôt  à s’inspirer  des  œuvres  de  ses  devanciers;  rien  n’est  plus  sinqile  en  fait,  rien  n’est 
})lns  rationnel  an  fond:  on  ne  peut  pas  viser  au  chef-d’œuvre  en  débutant. 

Sans  posséder  un  talent  hors  ligne,  un  homme  de  goût  peut  fort  bien,  tout  en  suivant 
les  inspirations  d’autrui,  tout  en  marchant  dans  la  voie  tracée,  apporter  certaines  modifi- 
cations dans  les  détails  d’une  pièce  ornementale , qui,  sans  en  changer  le  caractère,  lui 
donnerait  néanmoins  une  antre  allure;  il  peut  agrandir  ou  sim})lifier  son  modèle,  et  arriver 
enfin  à un  résultat  satisfaisant:  sur  ce  terrain  tout  est  possible;  ce  qui  l’est  moins,  ce  qui  offre 
des  difficultés  autrement  épineuses,  c’est  de  quitter  la  voie  battue  pour  s’élancer  à la  recherche 
de  l’idée  première;  c’est  de  produire  une  œuvre  nouvelle,  expressive,  alliant  à la  distinction 
du  style,  la  précision  indisjiensable  aux  productions  de  ce  genre,  sans  cependant  s’éloigner 
des  règles  tacites,  auxquelles  elles  sont  naturellement  subordonnées. 

L’ornementation  du  froid  a certainement  des  limites  très-étendues,  mais  la  raison  et 
le  bon  sens  en  défendent  l’abns.  Le  praticien  sérieux  doit  se  borner  aux  pièces  et  aux 
sujets  s’adaptant  le  mieux  à ses  travaux,  et  ne  pas  })erdre  de  vue  que  leur  expression  ne  doit 
être  ni  outrée  ni  équivoque.  En  principe,  il  doit  éviter  la  reproduction  des  personnages 
dont  la  pose  et  l’expression  sont  obligatoires  ou  forcées.  Les  personnages  habillés  étant 
toujours  d’une  exécution  difficile  à obtenir  parfaite,  il  doit  s’en  détourner.  Mais  ceux  qu’il 
est  obligé  de  produire  dans  de  telles  conditions,  doivent  forcément  rester  blancs:  un  sujet 
affublé  de  vêtements  nuancés  est  toujours  de  mauvais  goût,  et  n’est  acceptable  dans  aucun 
cas;  agir  autrement  c’est,  selon  moi,  se  mettre  en  travers  de  la  règle,  c’est  transgresser  le 
principe  sur  lequel  notre  ornementation  repose.  En  effet,  la  plupart  des  ornements  appli- 
cables au  froid,  qu’ils  soient  modelés  on  coulés,  tendent  évidemment  à imiter  le  marbre  on 
l’albâtre;  or,  en  les  coloriant,  on  en  détruit  le  véritable  caractère,  sans  leur  apportér  aucun 
avantage  équivalent.  Les  règles  techniques  ont  des  exigences  et  des  sévérités  dont  il  est 
bon  de  tenir  compte. 

Dans  l’ornementation,  en  général,  de  même  que  dans  les  antres  parties  de  cet  ouvrage, 
je  me  suis  appliqué  â combattre  les  méthodes  erronées,  aussi  bien  que  les  abus  de  forme 
vers  lesquels  les  praticiens  sont  toujours  exposés  à se  laisser  entraîner. 

xMais,  je  m’empresse  de  le  dire,  mes  observations  n’ont  absolument  rien  de  personnel: 
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ce  n’est  pas  de  la  critique  que  j’entends  taire,  c’est  de  l’étnde.  Sur  le  terrain  où  je  me  suis 
placé,  n’ayant  ))Our  objectif  que  la  recîlierclie  du  bien,  toute  rivalité  s’efface  est  disparaît  a 
mes  yeux. 

Si  j’insiste  sur  le  respect  des  principes  c’est  que  j’ai  reconnu  qu’il  y avait  danger  à, 
les  méconnaître.  C’est  bien  là  le  motif  qui  m’a  déterminé  à multiplier  mes  dessins  dans  une 
mesure  aussi  large,  car  je  suis  convaincu  que  la  démonstration  jiratique  exercera  toujours  une 
influence  salutaire  sur  l’espi'it  des  hommes  du  métier  : rien  ne  jiersuade  comme  l’évidence. 

A ce  point  de  vue,  la  cuisine-artistique  est  le  vrai  complément  de  la  cuisine-classique  ; 
ces  deux  ouvrages  réunis,  constituent  assurément  le  répertoire  le  plus  fécond,  le  plus  étendu, 
qui  ait  été  produit  jusqu’ici;  aucune  oeuvre  ancienne  ou  moderne  n’aura  mieux  réussi  à mettre 
en  pleine  lumière  les  ressources  multiples  de  la  science  culinaire;  aucune  n’aura  mis  au 
service  des  praticiens  plus  d’éléments  divers  d’instruction  pratique. 

Ce  fait  acquis , peut  donner  la  mesure  exacte  des  services  que  ces  deux  ouvrages 
sont  appelés  à rendre  dans  l’avenir. 


SOMilAllîE  DE  LA  DLAXCllE  OUATREVIN(iT-OUATOUZ]ÈME. 


Dessin  432.  HOUUUET  DE  GIDIEU,  EN  STÉATO-PI.ASTIQUE  Dessin  4.33.  THOPIIÉE  DE  PECIIE. 


Dessin  432. 


BOUQUET  DE  GIBIER, 


EN  S TEATO-  PLASTIQUE. 


Ce  qu’on  est  convenu  d’appeler  c’est  la  graisse  à modeler,  la  matière  avec  laquelle 

sont  préparées  les  pièces  ornementales  du  froid;  elle  est  comjiosée  par  portions  égales  de  graisse  de 
i-ognons  de  mouton  et  de  pane  de  porc,  dissoutes  séparément*,  puis  mêlées.  IMais  pour  que  cette  graisse 
acquière  les  qualités  nécessaires,  il  faut  la  laisser  refroidir  à moitié  dans  une  terrine  vernie,  lui 
additioner  quelques  parties  d’acide  citrique,  et  la  travailler  vivement  avec  un  fouet,  jus(iu’au  point  de  la 


* Avant  (le  faire  dissoudre  la  graisse  de  mouton,  il  faut  la  diviser  en  petites  parties,  en  supjiriinant  toutes  les  peaux 
nen'ouses;  la  faire  deigorger  à grande  eau,  jus(iu’à  ce  (pi’elle  soit  tout  à fait  blanche;  lAigoutter  alors,  la  mettre  dans  une 
casserole  bien  (''tami'e  : ajouter  uu  peu  d’eau  et  (pietpies  gouttes  d’acide  citriijue  ; la  tenir  à couvert,  sur  leu  doux,  en  la  remuant 
souvent,  jusipi’à  ce  ipi’elle  soit  dissoute;  la  jiasser  ensuite  à travers  un  linge. 


■ -.IV 


X‘L  'C''\'! 

- * - K ■ 


'■  . .r[.r\'^i  ■ .j.  < ■■‘•ï-'<i8w:.  ..  - . - 

. , t.ya  ',A.-j'W?ri 

iHPa_  " ' ■'  '!  -' 

i;W 

*'*'  -•'"'  -'1 


< ■ t iWV  5^-  t'i 


’iîiv-  lU  f -iÜJ 


'•■"Ifi.  ’VX-  ■■ 


r“**y*A 


' ..4  il 


?!  .?. 


W" 


■ \iit 


<*i 


\ , vr:  . 


■ •'  '-il-  ■ ■ ^ 

^ '■ ' .^SJ 

s*-  ^■'*-'  { i^':  -d'  "U  ■::  'j.  isà3?‘®'  1.  , 5îvt’, 


.4-  ; .4 

- , , , "ï  ■--■  . 

; ' ' î-  “ • 

d < -'4, 

Jlfr  1 * ' ' * i '~'  ' *^t  '*,  * J 

T v ! . ‘ ‘-^■^'V-:'  ■■  *.  '-  >î  “ 


. .'."vU'iji 


<'.ï 


J’*,.'-.. 


-r  'T'T  • 


P 


y',  f 


3i.;»Sl^ 


m 


x„' 


:J^iM  . 

M il 


^AÈà 


' mY 


PIECES  ORNEMENTALES  DU  EUOII). 


385 


rendre  légèrement  mousseuse,  liante,  lisse,  et  blanche;  l’azurer  alors  très -légèrement  et  la  laisser 
complètement  refroidir. 

Avant  d’employer  cette  graisse,  il  faut  la  sortir  de  la  terrine,  et  en  gratter  la  surface  à l’aide 
d’un  couteau , afin  d’obtenir  des  copeaux  minces.  Etaler  alors  sur  la  table  une  serviette  humide , et  sur 
celle-ci,  travailler  avec  les  mains  la  graisse  grattée,  mais  par  petite  quantité  à la  fois,  de  façon  à l’obtenir 
souple,  lisse,  et  élastique:  c’est  dans  ces  conditions  qu’elle  est  employée  au  modelage. 

Mais  un  point  qu’il  ne  faut  pas  perdre  de  vue,  c’est  que  la  graisse  doit  être  travaillée  dans  un 
lieu  frais,  et  au  besoin  employer  le  secours  de  la  glace,  afin  de  la  maintenir  toujours  au  même  degré  de 
souplesse,  car  en  perdant  sa  consistance,  elle  perdrait  aussi  son  élasticité. 

Les  sujets  exécutés  avec  de  la  graisse  à modeler  bien  confectionnée  et  blanche,  peuvent  se 
conserver  longtemps  sans  perdre  leur  blancheur,  ni  se  détériorer.  J’ai  souvent  gardé  d’une  année  à 
l’autre,  en  parfait  état,  non  seulement  des  pièces  volumineuses  qui  pouvaient  être  resservies,  mais  aussi 
une  foule  de  petits  sujets  qu’il  est  toujours  possible  d’utiliser.  Les  seules  précautions  à prendre  pour 
prolonger  la  conservation  des  pièces,  consistent  à les  envelopper  soigneusement  avec  de  larges  feuilles 
de  papier-soie,  et  les  enfermer  dans  une  armoire  bien  close,  disposée  dans  un  lieu  aussi  frais  que  possible, 
où  le  soleil  ni  la  chaleur  peuvent  pénétrer. 

Mais,  si  malgré  les  précautions  prises,  les  sujets  modelés  avaient  perdu  de  leur  fraîcheur  ou  si 
la  graisse  elle- même,  envahie  parla  poussière,  n’avait  plus  sa  blancheur  primitive;  on  peut  encore 
remédier  à cet  inconvénient,  soit  en  grattant  légèrement  ces  sujets  avec  un  ébauchoir,  soit  en  les  saupou- 
drant avec  de  la  brillantine.  Si  la  couche  de  poussière  n’est  que  superficielle,  elle  disparaît  forcément  ; 
mais,  si  sous  l’influence  de  l’humidité,  la  graisse  était  devenue  jaune,  il  n’y  aurait  alors  aucun  remède, 
car  en  jaunissant  elle  contracte  une  odeur  désagréable  qui  la  rend  impossible  à utiliser. 

Quand  on  veut  employer  la  graisse  qui  a déjà  servi,  il  ne  faut  pas  la  faire  fondre,  car  elle  se 
ternirait;  il  faut  simplement  en  gratter  les  surfaces  ou  la  tremper  dans  de  l’eau  chaude,  par  petites 
parties,  afin  d’en  retirer  la  première  couche;  la  bien  essuyer;  la  piler,  et  la  passer  au  tamis;  puis  la 
travailler  avec  les  mains  sur  un  linge  humide  étalé  sur  la  table,  et  lui  faire  reprendre  du  corps,  en  même 
temps  que  son  élasticité  première. 

Des  pièces  ornementales,  établies  dans  des  conditions  aussi  artistiques  que  celles  représentées 
dans  cette  planche,  constituent  sans  aucun  doute  des  sujets  de  premier  ordre.  Ces  pièces  appartiennent 
à un  genre  nouveau,  récemment  inauguré,  par  conséquent  peu  connu,  peu  propagé;  elles  méritent 
assurément  l’attention  des  hommes  de  goût,  et  je  me  plais  à croire  qu’elles  auront  pour  résultat,  d’ouvrir 
la  voie  à des  conceptions  plus  élevées  et  plus  parfaites:  c’est  aux  esprits  intelligents  qu’il  appartient 
de  tirer  des  innovations  pratiques,  renseignement  qu’elles  renferment. 

Cette  pièce  est  représentée  par  le  dessin  posant  sur  une  large  base  en  bois , dont  Ws  contours 
et  les  pieds  sont  argentés  ; la  partie  supérieure  est  masquée  avec  du  papier  blanc. 

Le  sujet  représente  un  bouquet  de  gibier  se  composant  de  sujets  variés,  modelés  en  relief  do 
grosseur  naturelle.  Ils  sont  groupés  autour  d’une  imitation  d’arbre,  dont  la  partie  inférieure  se  trouve 
dissimulée  par  les  détails  du  premier  plan. 

Le  nombre  est  grand  des  espèces  ; les  plus  recherchées  et  les  plus  rares  y sont  représentées 
et  d’abord,  le  daim  et  le  sanglier,  ces  rois  de  nos  forêts  dépeuplées;  puis  le  lièvre,  ce  timide  paria  des 
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champs  (pie  nos  aïeux  payaient  trois  francs , et  que  nos  petits  fils  paieront  sans  doute  deux  Louis. 
Viennent  ensuite  les  faisans,  les  coqs  de  bruyères,  les  bécasses,  les  perdrix,  les  gélinottes  , les  canards 
sauvages,  toute  la  fine  fleur  de  la  gent  emplumée  ; puis  enfin  les  bécassines,  les  grives,  les  ortolans. 

Le  lièvre  et  le  coq  de  bruyère  sont  suspendus  par  une  patte  aux  branches  de  l’arbre  imité,  le 
faisan  et  le  canard  sont  suspendus  par  le  cou;  au-dessus  de  ceux-ci  figurent  la  gélinotte,  la  bécasse'  et  les 
perdreaux  ; les  bécassines,  les  grives,  les  ortolans,  sont  sur  le  haut. 

Dans  l’exécution  de  cette  pièce,  le  groupage  des  sujets  est  un  des  points  sur  lequel  le  praticien 
doit  porter  une  sérieuse  attention.  Qu’ils  soient  modelés  séparément  ou  sur  place , il  convient  de  leur 
donner  l’appui  et  le  relief  nécessaires:  il  faut  qu’aucune  pose  ne  soit  forcée. 

Mais  l’exécution  de  la  pièce  ne  doit  pas  s’opérer  sur  la  base  même  où  elle  est  représentée , car 
elle  n’est  posée  sur  cette  base  qu’alors  qu’elle  est  à peu  près  terminée.  C’est  sur  une  abaisse  en  bois 
qu’elle  est  ébauchée;  cette  abaisse  est  coupée  un  peu  plus  étroite  que  la  base  argentée,  mais  elle  a le 
même  profil;  elle  porte  sur  son  centre  un  long  support  en  bois,  maintenu  à droite  et  à gauche  par  des 
soutiens  disposés  de  façon  à former  un  triangle;  le  groupe  entier  prenant  son  appui  sur  ce  triangle,  les 
soutiens  doivent  être  solides,  car  le  sujet  dans  son  ensemble,  nécessite  l’emploi  d’une  grande  quantité 
de  matière.  Au  support  central , de  même  (jifaux  soutiens  latéraux , sont  fixées  à distance  des  tiges  de 
fil  de  fer,  qui,  grossies  et  masquées  avec  de  la  graisse  à modeler,  doivent  imiter  les  branchages  auxquels 
adhèrent  quelques  feuilles  de  chêne;  ces  feuilles  ne  doivent  pas  être  trop  nombreuses;  mais  il  faut  absolu- 
ment en  distribuer  à distance,  afin  de  donner  du  dégagement  et  des  jours  à l’ensemble. 

La  hure  de  sanglier  et  la  tête  de  daim,  peuvent  être  modelées  sur  des  mandrins  en  bois,  fixés 
sur  l’abaisse;  le  faisan,  le  lièvre,  et  tous  les  sujets  du  bas,  sont  modelés  sur  place  ; ils  peuvent  aussi  être 
ébauchés  sur  un  support  en  pain  ordinaire  ou  en  graisse,  ayant  déjà  servi,  pour  être  finis  en  dernier  lieu, 
avec  de  la  graisse  bien  blanche.  Les  sujets  du  milieu  peuvent  être  modelés  séparément.  La  parfaite 
imitation  de  ces  sujets,  est  sans  doute  un  point  capital,  mais  il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  qu’ils 
seraient  sans  aucun  effet,  s’ils  étaient  mal  groupés. 

Il  est  évident  que  l’exécution  d’une  telle  pièce  exige  une  certaine  science  pratique  de  la  part  de  celui 
qui  opère;  cependant,  la  difficulté  est  moins  grande  qu’elle  apparaît  au  premier  abord,  si  l’on  consiilère 
que  les  modèles  sont  faciles  à se  procurer,  et  qu’en  ce  qui  concerne  les  dispositions  du  groupe,  la  gravure 
devient  un  guide  incontestablement  utile.  En  ces  sortes  de  travaux  compliqués,  rexécution  devient  évi- 
demment moins  laborieuse  pour  celui  qui  opère  sur  une  donnée  certaine,  pouvant  parfaitement  en  dis- 
tinguer le  but,  et  dont  il  peut  saisir  la  portée,  que  pour  celui  qui,  hésitant  et  timoré,  est  obligé  de  chercher 
un  motif.  Le  praticien  exercé,  l’artiste,  peut  se  risquer  sur  un  sujet  nouveau,  dont  il  a conçu  l’exécution; 
car  en  somme,  il  finit  toujours  par  utiliser  son  idée,  et  obtenir  quelque  résultat  de  ses  essais;  mais  pour 
celui  qui  n’est  i)as  sûr  de  lui-même,  mieux  vaut  qu’il  s’attache  à copier  un  sujet  qu’il  peut  réfléchir  et 
étudier  à loisir,  i)lutôt  que  perdre  son  temps  à la  recherche  de  rinconuu. 

Ce  groupe  a été  exécuté  sur  de  grandes  dimensions  : posé  sur  sa  base , il  mesurait  un  mètre 
40  centimètres:  de  tels  sujets  exigent  une  certaine  ampleur  de  forme;  établis  dans  des  proportions 
restreintes,  ils  perdraient  de  leur  élégance. 

La  pièce  est  garnie  de  chaque  côté  avec  un  buisson  de  grosses  truffes  dressées  sur  un  petit 
socle  rond  ; elles  sont  entourées  avec  de  la  gelée  bâchée.  Mais,  cette  garniture  peut  être  remplacée  par 
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toute  autre:  des  galantines  de  gibier  par  exemple.  La  surface  supérieure  de  la  base  est  entièrement 
recouverte  d’une  couche  de  gelée  bâchée. 


Dessin  433.  TROPIIÉD  DK  PKCIIK. 

Les  deux  sujets  de  cette  planche  sont  les  mêmes  qui  se  trouvent  représentés  sur  la  gravure  du 
buft'et  de  bal,  dans  la  première  partie  de  cet  ouvrage. 

Cette  pièce  est  construite  dans  les  mêmes  proportions  que  le  bouquet  de  gibier  représenté  par 
la  précédente  gravure.  Elle  est  groupée  sur  une  large  base  en  bois,  légèrement  ovale,  formant  gradin,  et 
posant  sur  quatre  pieds;  mais  elle  est  coupée  droite  sur  l’arrière. 

Le  sujet  se  compose  d’abord  d’une  ancre  de  marine,  sur  laquelle  est  jeté  un  filet  de  pêcheur, 
puis  de  deux  avirons  disposés  en  croix,  d’un  harpon,  d’une  nasse,  d’une  épuisette,  d’un  chapeau,  d’un 
panier,  d’une  ligne  à pêcher,  et  enfin,  de  deux  groupes  de  poissons  imités,  suspendus,  l’un  à l’ancre, 
l’autre  à la  ligne. 

L’ancre,  les  avirons,  le  harpon,  et  la  ligne,  doivent  être  d’abord  exécutés  en  bois,  et  masqués 
ensuite  avec  de  la  graisse  à modeler.  L’ancre  est  adhérant  à un  soutien  solide,  fixé  sur  l’arrière  de 
Rabaisse.  Le  filet  et  l’épuisette  sont  en  bl  naturel,  fin  et  blanc.  Le  chapeau,  le  panier,  et  la  nasse,  sont 
exécutés  sur  une  charpente  en  carton:  cette  dernière  est  garnie  d’écrevisses  cuites. 

L’épaisseur  des  deux  gradins  est  masquée  en  chute  d’eau  ; cet  ornement  peut  être  modelé  en 
graisse  ou  levé  sur  une  matrice  en  plâtre.  Les  pieds  de  la  base  sont  ou  argentés  pu  peints  avec  du 
blanc  de  zinc. 

Sur  l’arrière  du  sujet  sont  groupées  des  plantes  aciuatiques,  imitées  en  graisse  de  nuance  verte  ; 
elles  sont  modelées  sur  des  baguettes  en  bois  ou  des  tiges  en  fil  de  fer.  Ces  détails  sont  nécessaires 
pour  donner  â l’ensemble  de  la  pièce  plus  de  jours  et  de  légèreté. 

Sur  l’avant  de  la  pièce,  dans  une  large  coquille,  sont  symétriquement  dressées  de  petites  truites 
cuites,  nappées  â la  gelée;  elles  sont  disposées  sur  deux  rangs,  et  ceux-ci  divisés  par  un  homard  naturel, 
soutenu  par  des  hâtelets.  Dans  les  sinuosités  de  cette  coquille,  sont  rangées  des  écrevisses  cuites.  La 
petite  coquille  disposée  sur  l’avant,  est  garnie  avec  un  groupe  de  belles  crevettes  cuites,  dressées  sur 
un  bouquet  do  persil  frais. 


S(t:\IMAlREI>K  LA  PLANCHE  UUATREVINGT-QUINZIEM  E. 


Dessin  434.  TROPHÉE  D’AGRIGUETURE.  Dessin  435.  TROPHÉE  DE  MUSIUUE. 


Dessin  434.  TROPHÉE  D’AGRICULTURE. 

Les  (leux  troiihées  reproduits  par  les  gravures  de  cette  iilaiiche  sont  établis  dans  les  mêmes 
dimeusioiis  que  les  deux  jirécédeiits  sujets;  un  mètre  4U  ceutimètres  de  hauteur,  la  base  comprise. 

Ce  trophée  est  groupé  sur  une  base  en  bois,  portée  sur  quatre  pieds;  la  charpente  est  établie 
sur  cette  base,  dont  l’épaisseur  est  décorée  avec  des  ornements  en  graisse  à modeler;  elle  porte  sur 
l’arrière  un  soutien  central,  auquel  adhèrent  deux  contreforts  latéraux. 

La  groupe  du  second  plan  se  compose  de  plusieurs  instruments  manuels  servant  aux  travaux 
de  l’agriculture:  pelles,  râteaux,  fourches,  fléaux,  faucilles  et  faux;  ils  sont  groupés  en  éventail,  et 
encadrés  entre  deux  gerbes  de  blé.  Sur  l’avant  de  ce  groupe,  se  trouve  une  ruche  ornée  d’une  guirlande 
de  fleurs,  autour  de  laquelle  apparaît  l’arrière-train  d’une  charrue,  le  haut  d’un  arrosoir,  deux  bêches, 
et  un  escabeau;  cette  ruche  est  encadrée  entre  deux  têtes  de  bétail:  un  bélier  et  un  bouc.  Un  chapeau 
de  moissonneur  est  suspendu  au-dessus  d’elle. 

Sur  le  premier  plan  sont  disjiosés  deux  instruments  aratoires , dont  les  manches  portent  contre 
la  ruche;  de  chaque  côté,  se  trouve  un  groupe  de  produits  agricoles:  fruits  et  légumes. 

Les  instruments  de  travail  sont  tous  modelés  sur  une  charpente  en  bois , adaptée  à leur  forme, 
et  masquée  ensuite  avec  de  la  graisse  à modeler.  Les  gerbes,  la  ruche,  le  chapeau,  peuvent  être  exé- 
cutés sur  une  charpente  en  carton,  et  modelés  ensuite;  la  tête  des  animaux,  les  fruits,  et  les  légumes,  sont 
modelés  sur  un  corps  solide:  du  pain  ordinaire,  du  bois,  du  liège  ou  même  de  la  vieille  graisse  à modeler. 

Tous  les  détails  de  cette  pièce  doivent  rester  blancs,  même  les  Heurs;  s’ils  sont  bien  imités, 
groupés  avec  goût,  le  trophée  doit  forcément  produire  un  bel  effet. 

Cette  pièce  est  représentée  sans  garniture  mangeable,  afin  de  ne  pas  la  rendre  confuse,  et  d’en 
laisser  mieux  discerner  les  détails;  mais,  sur  l’avant  ou  sur  les  côtés  de  la  base,  il  est  facile  de  trouver 
place  pour  dresser  quelques  buissons  de  truffes  ou  de  galantines  de  gibier,  de  crevettes,  ou  de  queues 
de  homard.  En  tout  cas,  il  est  préférable  de  choisir  des  aliments  qui,  par  leur  nuance  foncée  ou  écla- 
tante, forment  contraste  avec  la  couleur  des  sujets  modelés:  les  tons  noirs  ou  rouges  doivent  être  préférés. 
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1 lESSiN  435.  T RÜP II É K I ) E ]\I  U S 1 Q U E. 

Ce  trophée  est  composé  (rinstruments  anciens  et  modernes;  il  est  groupé  sur  une  base  en  bois, 
de  forme  ovale,  dont  la  partie  centrale  est  renflée  en  dehors,  du  côté  visible,  mais  coupé  droit  sur 
l’arrière;  elle  porte  sur  quatre  pieds;  elle  est  ornée  sur  son  épaisseur  d’une  bordure  pendante,  et  porte 
sur  l’arrière,  à une  égale  distance  des  extrémités  latérales,  un  soutien  en  bois,  appuyé  par  des  contre- 
foi’ts;  c’est  sur  le  haut  de  ce  soutien  qu’est  fixé  le  pavillon  chinois;  c’est  sur  les  contreforts  que 
s’appuyent  les  deux  harpes;  celles-ci  sont  surmontées  d’une  tromi)ette  et  d’un  cornet  à piston,  l’un  et 
l’autre  de  forme  moderne;  puis,  d’une  lyre  et  d’une  cithare  anti(iues,  appendues  à la  l)ase  du  i)avillon 
chinois,  de  façon  à l’encadrer. 

Deux  petits  étendards  sont  disposés  sur  l’arrière  des  harpes,  de  chaque  côté,  afin  de  fermer  les 
jours  trop  abondants,  qui  passent  à travers  les  détails  du  trophée.  Les  pièces  de  ce  genre  ont  besoin 
d’un  certain  jour  pour  les  rendre  au  regard  plus  légères  et  plus  dégagées,  mais  il  ne  faut  pas  abuser  de 
ce  privilège,  car  il  nuirait  à l’ensemble. 

Sur  le  premier  plan  est  posé  un  tambour  militaire,  encadré  sur  l’arrière  par  un  cor  de  chasse 
et  une  trombone  dont  on  n’aperçoit  que  l’épanouissement  conique,  autrement  dire,  \q.  pavillon;  il  est 
flanqué  d’une  basse,  d’une  guitarre,  d’un  chalumeau;  il  porte  sur  le  haut  un  luth  et  un  petit  violon  ; il 
est  entouré  à sa  base  d’une  clarinette,  de  castagnettes,  de  cymbales,  de  la  flûte  moderne,  et  enfin  de  la 
flûte  pastorale,  c’est-à-dire,  la  flûte  de  Fan. 

Tous  les  gros  instruments  sont  modelés  sur  une  charpente  en  bois  ou  en  carton,  se  rai)prochant 
autant  que  possible  de  leur  forme  ; les  plus  petits  sont  modelés  à la  main.  Les  cordes  des  harpes,  de  la 
cithare,  du  luth,  de  la  basse,  et  du  violon,  sont  imités  en  cordons  blancs,  naturels. 

De  même  que  la  précédente,  cette  pièce  est  représentée  sans  garniture  mangeable,  par  les  motifs 
que  j’ai  donnés  plus  haut.  J’ai  préféré  Jes  produire  dans  cet  état  de  simplicité,  plutôt  que  les  encombrer 
de  mets,  qui  sans  ajouter  à leur  valeur,  auraient  pu  nuire  à l’ensemble  des  sujets.  Tous  les  cuisiniers 
sont  à même  de  comprendre  et  de  discerner  les  garnitures  qui  peuvent  être  appliquées  à ces  pièces  ; les 
exemples  d’ailleurs  ne  manquent  pas  dans  cet  ouvrage. 
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Dessin  43C.  TROPHÉE  DE  CHASSE.  Dessin  437.  TROPHÉE  MIIJTAIRE,  ARMES  ANTKiüES  LIT  MODERNES. 


Dessin  48G.  TROPHEE  DE  CHASSE. 

Les  diiiieusioiis  de  ces  deux  sujets  sont  les  luêiiies  que  pour  les  deux  sujets  de  la  première 
planche  de  cette  série  : un  mètre  40  centimètres  de  hauteur,  y compris  la  base. 

Le  trophée  de  chasse  est  gr()ui)é  sur  une  base  en  bois,  formant  gradins;  elle  est  arrondie  sur 
l’avant,  mais  coupée  droite  sur  l’arrière,  afin  qu’elle  occupe  moins  de  place;  elle  est  posée  sur  quatre 
pieds,  argentés  ou  blanchis;  elle  porte  sur  son  centre,  un  i)eu  en  arrière,  un  fort  soutien  en  bois,  maintenu 
à sa  base  par  différentes  traverses  latérales  ; c’est  sur  ce  soutien  que  porte  en  quelque  sorte  l’ensemble 
de  la  pièce;  c’est  sur  son  sommet  qu’est  fixée  la  tête  de  daim  ou  de  cerf;  cette  tête  pourrait  fort  bien 
être  coulée,  car  on  trouve  facilement  des  modèles  dont  on  peut  prendre  l’empreinte  à la  gélatine.  Mais 
les  bois  du  daim  sont  un  obstacle,  car  modelés  sur  du  gros  bl  de  fer,  il  est  nécessaire  que  celui-ci  adhère 
à un  solide  appui;  voilà  pourquoi,  il  convient  plutôt  de  modeler  cette  tête  sur  un  soutien  en  bois,  se 
rattachant  à celui  bxé  à la  base  même  de  la  i)ièce.  D’ailleurs,  une  tête  de  daim  ne  présente  pas  de 
grandes  difticnltés  à modeler,  attendu  que  les  modèles  sont  faciles  à trouver. 

Le  chapeau  de  chasseur  peut  être  exécuté  sur  une  charpente  en  carton,  puis  accroché  à l’une 
des  traverses  latérales.  La  tête  du  chien,  disposée  à droite  sur  le  même  plan,  est  modelée  sur  la 
deuxième  traverse.  La  gibecière  est  modelée  contre  une  surface  plane  en  bois  ou  en  carton;  la  courroie  est 
détachée,  et  i)rejid  son  appui  sur  le  cou  du  daim  ; elle  est  imitée  à l’aide  d’un  large  ruban  en  bl,  masqué 
en  graisse,  d’un  côté  seulement.  Les  pommes  de  pin  sont  coulées,  puis  groupées  à l’aide  de  bis  de  fer. 
Les  dittérents  rameaux  de  chêne  disposés  en  éventail  sur  les  côtés  et  à la  base  du  cou  de  daim,  sont 
modelés  sur  bl  de  fer;  les  feuilles  sont  modelées  à la  main.  Le  corps  de  chasse  est  exécuté  sur  une 
baguette  en  bois  bexible  ou  sur  un  bl  de  fer;  il  est  posé  tout  à fait  en  relief.  Le  lièvre  est  modelé  sur 
place,  sur  un  ai)pui  en  bois  ou  en  pain  ordinaire.  Les  oiseaux  suspendus  à la  gibecière  sont  détachés. 

Le  fusil  et  le  couteau  de  chasse  sont  modelés  sur  des  char])entes  bois,  coupées  dans  des  pro- 
portions se  rapprochant  de  leur  forme;  pai’  ce  fait,  la  crosse  du  fusil  se  trouve  dégagée,  et  le  canon  vient 
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former  appui  aux  autres  détails.  Le  lièvre,  le  cou  du  héron,  l’arrière  du  faisan,  formant  le  groupe  de 
gauche,  sont  modelés  sur  place;  il  faut  leur  donner  le  plus  de  relief  possible.  Le  grouj)e  de  i)etits  gibiers 
sus])endus  à la  gibecièi'e,  sont  modelés  séparément. 

Pour  groujjer  les  dirtérents  détails  d’une  pièce  de  ce  genre,  sans  les  rendre  confus,  il  faut 
absolument  prendre  des  mesures  d’ensemble,  étudiées  et  réfléchies.  En  premier  lieu,  il  convient  de 
s’occuper  à établir  la  charpente  dans  des  proportions  exactes,  répondant  comme  ampleur  et  solidité 
aux  exigences  de  la  pièce  elle-même.  Les  charpentes,  dans  les  pièces  ornementales  du  froid  sont  d’une 
importance  capitale;  leur  rôle  est  d’autant  plus  important  que  la  pièce  est  volumineuse  et  compliquée. 
Il  imi)orte  donc  que  le  praticien  s’attache  à traiter  cet  auxiliaire  avec  une  sérieuse  attention.  Je  repro- 
duirai plus  loin  les  charpentes  des  principales  pièces  représentées  dans  le  chapitre  du  froid. 

Tous  les  détails  de  la  pièce,  du  sommet  à la  hase,  sont  blancs,  sans  excepter  les  pommes  de  pin, 
ni  les  rameaux  de  chêne  ; mais  l’épaisseur  de  l’abaisse  en  bois  sur  laquelle  est  groupée  la  i)ièce , peut 
être  masquée  avec  de  la  graisse  vert-tendre.  La  barrière  qui  entoure  cette  abaisse  est  imitée  en  graisse 
blanche  ; elle  est  garnie  à sa  base  avec  un  épais  cordon  de  gelée  bâchée.  Le  tour  de  la  base  est  garni 
avec  des  galantines  de  grives  ou  de  bécassines  en  petites  caisses  ; c’est  la  garniture  la  plus  convenable, 
car  pour  les  convives,  elle  est  facile  à s’en  servir,  et  excellente  à manger;  de  plus,  le  ton  foncé  des 
galantines  se  détache  agréablement  sur  le  fond  blanc  de  la  pièce. 


Dessin  437.  TROPHEE  MILITAIRE,  ARMES  ANTIQUES  ET  MODERNES. 


Ce  troi)bée  convient  pour  une  fête  militaire;  il  est  composé  d’armes  anciennes  et  d’armes 
modernes.  Il  est  groupé  sur  une  base  en  bois  de  forme  hexagone,  coupée  en  talus,  couronnée  en 
créneaux;  les  surfaces  sont  rayées  en  pierre  de  taille,  et  percées  de  meurtrières.  Cette  base  porte  sur 
son  centre,  un  peu  en  arrière,  un  fort  soutien  eu  bois,  maintenu  <à  sa  base  par  différentes  traverses,  sur 
lesquelles  trouvent  appui  les  ornements  disposés  sur  le  second  plan.  Ce  soutien  doit  rester  invisible 
et  s’arrêter  à mi-bauteur  de  la  pièce;  mais  il  est  continué  par  une  tringle  en  fer,  fixée  sur  son  centre, 
et  combinée  de  façon  à maintenir  solidement  la  cuirasse  qui  forme  le  couronnement  du  trophée. 

Les  armes  anciennes  sont  distribuées  des  deux  côtés  de  la  cuirasse  antique,  à tassettes,  surmontée 
d’un  casque  ancien,  dont  le  sommet  est  orné  d’un  dragon  ailé. 

Les  armes  modernes  forment  le  groupe  du  premier  plan.  Ce  sont  des  fusils , des  canons , des 
sabres  et  des  casques,  entremêlés  de  sacs  militaires,  de  fascines,  de  gibernes  et  de  tambours  ; ce  groupe 
est  encadré  sur  l’arrière  par  différents  drapeaux,  dont  la  banqie  est  surmontée  d’un  fer  de  lance,  et 
ornée  de  emmtes  ces  drapeaux  ne  sont  pas  entièrement  visibles , mais  pour  qu’ils  produisent  bon  effet, 
leur  étamine  doit  être  drapée  avec  goût. 

Les  canons,  les  tambours,  les  casques  et  la  cuirasse,  sont  chacun  exécutés  sur  une  charpente 
l)articulière;  pour  les  plus  légers,  elle  est  en  carton;  pour  les  plus  massifs,  en  pain,  en  bois  ou  en  vieille 
graisse.  Tous  sont  ensuite  recouverts  avec  de  la  graisse  à modeler,  et  artistement  décorés  avec  des 

détails  modelés  à la  main  ou  poussés  au  cornet. 
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Les  fusils,  les  sabres,  les  poignards,  les  lances,  les  haches , les  piques  et  tons  les  antres  petits 
sujets  détachés,  sont  exécutés  sur  des  baguettes  en  bois,  plates,  arrondies. 

IjCS  pièces  de  ce  genre,  n’ont  de  véritable  valeur  qu’alors  que  les  détails  sont  bien  imités, 
savamment  groupés.  Dans  d’autres  conditions,  elles  i)roduisent  peu  d’effet. 

Tous  les  détails  modelés  de  la  pièce  sont  blancs  ; mais  pour  leur  donner  plus  de  relief,  il  est 
bon  de  grouper  de  chaque  côté  un  gros  buisson  de  truffes  naturelles  ou  de  galantines  de  gi'ives  en 
cbaufroix,  dont  la  nuance  tranche  agréablement  sur  le  fond  mat  de  la  pièce. 


SOMMAIRE  DE  LA  l'LANOIlE  (fflATREYlNO  r-DlXSERTIÈME. 


Dkssin  4.SS.  GROS  SAUMON  UlîOID,  SUtl  SOCLE. 


Dessin  438.  GUOkS  SAUMON  FROID,  SUII  SOOJ.E. 

Les  gros  saumons  froids,  servis  entiers,  sont  en  (pielquc  sorte  indispensables  aux  soupers 
nombreux,  non  seulement  parce  qu’ils  peuvent  satisfaire  au  désir  d’un  grand  nombre  de  convives,  mais 
parce  que  leurs  mâles  proportions  produisent  bon  effet  sur  la  table,  et  qu’ils  reflètent  admirablement  la 
splendeur  et  l’abondance  dont  les  amphitryons  aiment  à entourer  leurs  festins. 

J’ai  déjà  eu  l’occasion  de  dire  ailleurs  que  les  gros  saumons  entiers  exigent  une  très -longue 
cuisson;  c’est  un  point  qui  ne  doit  pas  être  perdu  de  vue,  car  si  les  gros  saumons  ne  sont  pas  rares,  ils 
sont  souvent  très -coûteux;  or,  on  ne  peut  pas  prendre  trop  de  précautions  pour  les  présenter  dans 
leur  plus  parfait  état,  surtout  sous  le  rapport  de  l’apprêt  et  de  la  cuisson. 

Quand  le  saumon  est  cuit,  bien  égoutté,  bien  refroidi,  et  débridé,  le  glisser  sur  un  double  fond- 
d’appui  formant  gradin,  masqué  sur  le  haut  avec  du  pa])ier,  et  avec  de  la  graisse  verte  sur  les  contours. 
Le  caler  avec  soin,  de  façon  à le  maintenir  d’aplomb;  puis  coui)er  et  enlever  en  partie  la  peau  du  poisson, 
sur  le  haut;  découper  s-ans  les  détacher  les  chairs  mises  à nu;  les  glacer  d’abord  avec  du  beurre  d’écre- 
visses, et  napper  ensuite  tout  le  poisson  avec  de  la  gelée  mi-prise,  afin  de  lui  donner  du  brillant.  C’est 
dans  ces  conditions  que  le  saumon  sera  plus  tard  i)osé  sur  le  socle,  entouré  à sa  base  avec  delà  gelée 
bâchée,  et  orné  avec  des  hâtelets  garnis.  Fixer  alors  sur  l’arrière  du  saumon  une  planche  en  bois  de 
forme  demi -circulaire,  à peu  près  de  la  hauteur  du  poisson,  mais  moins  longue,  sur  le  haut  de  laquelle 
sont  percés  de  petits  trous  disposés  à distance,  et  dans  lesquels  les  hâtelets  peuvent  être  piqués;  car  alors 
même  cpie  le  poisson  ne  serait  pas  découpé,  ce  serait  imprudent  de  les  i)iquer  sur  lui,  parce  (pi’ils  n’y 
trouveraient  pas  un  point-d’appui  suffisant,  et  (pi’ils  seraient  exposés  à tomber  dès  qu’on  couperait  les 
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cliairs  du  poisson,  attciidu  que  c’est  toujours  sur  le  haut  qu’on  les  attaque.  J’engage  les  cuisiniers  à 
tenir  compte  de  cette  observation  pratique. 

Le  socle  qui  porte  le  i)oisson,  est  d’une  grande  légèreté  d’allure,  en  raison  des  jours  qu’il 
présente  sur  sa  partie  centrale,  et  de  la  i)ositi()ii  tout  à fait  dégagée  que  l’avant-corps  des  clievau.v  occupe 
sur  les  bouts.  Ce  socle  est  formé  de  deux  abaisses  en  bois,  dont  l’ime,  celle  du  haut,  est  plus  étroite 
et  moins  longue  que  l’autre;  elles  sont  reliées  par  quatre  solides  soutiens  en  bois,  dont  deux  sur  le 
centre  et  deux  sur  les  bouts.  Ceux  de  la  partie  centrale  sont  dissimulés  sur  l’avant,  d’abord  par 
les  ornements  qui  se  trouvent  en  cet  endroit,  et  ensuite  par  des  feuilles  de  persil  ou  de  cresson,  dont 
vide  intérieur  du  socle  doit  être  garni.  Les  soutiens  latéraux  se  trcnivent  dissimulés,  et  par  l’avant- 
corps,  et  par  la  partie  postérieure  des  chevaux,  se  continuant  en  arabesques,  et  se  terminant  en  deux 
rosaces  disposées  sur  le  centre  du  socle. 

L’avant- corps  des  chevaux  doit  forcément  être  modelé,  tout  au  moins  en  partie,  car  la  tête 
peut  fort  bien  être  coulée,  ce  qui  est  préférable;  soit  par  ce  motif  qu’une  tête  de  cheval  n’est  pas  facile 
à modeler,  soit  parce  qu’on  peut  en  prendre  l’empreinte  à la  gélatine,  et  la  couler  sans  frais,  ni  sans 
beaucoup  de  peine:  rien  n’est  plus  facile  de  trouver  le  modèle  d’une  jolie  tête  de  cheval,  quelles  qu’en 
soient  les  dimensions. 

Mais  qu’ils  soient  modelés  ou  coulés,  les  chevaux,  dans  leur  ensemble,  doivent  être  intérieure- 
ment maintenus  d’abord  par  un  soutien  en  bois , fixé  à l’extrémité  de  l’abaisse  inférieure , puis  par  des 
tils  de  fer  se  rattachant  à ce  soutien:  la  tête  et  les  jambes  des  chevaux,  les  jambes  surtout,  ne  pourraient 
être  modelées  dans  l’attitude  où  elles  se  trouvent,  sans  le  secours  d’un  gros  fil  de  fer,  recourbé  dans  le 
sens  de  la  pose.  La  jjartie  postérieure  exige  aussi  d’être  modelée  sur  des  fils  de  fer  de  dittérente  épais- 
seur, pouvant  donner  aux  ornements  les  plus  légers  la  solidité  qu’ils  réclament:  aucun  prétexte  ne 
saurait  dispenser  le  praticien  de  ces  précautions  élémentaires,  en  l’absence  desquelles  toute  la  combi- 
naison des  ornements  se  trouverait  livrée  au  hasard. 

La  frise  de  l’abaisse  supérieure,  est  modelée  à l’ébauchoir,  contre  son  épaisseur:  bien  creusée, 
bien  évasée,  elle  est  très-élégant  et  d’un  joli  effet,  car  ses  ornements  se  trouvent  en  harmonie  avec  le 
style  de  la  pièce;  mais  pour  que  cette  frise  acquière  la  solidité  nécessaire,  pour  que  le  poids  de  la 
graisse  n’en  entraîne  pas  la  chute,  l’épaisseur  et  même  le  dessus  de  l’abaisse  doivent  être  munis  de 
petites  pointes  en  fer  ou  en  bois,  capables  de  prévenii-  tout  accident. 

L’épaisseur  de  l’abaisse  inférieure  du  socle,  de  même  que  celle  de  la  base  principale,  sont 
modelées  en  imitation  de  chute  d’eau;  j’ai  déjà  dit,  que  cet  ornement,  au  lieu  d’être  modelé  à la  main 
peut  être  enlevé  sur  une  matrice  en  plâtre;  j’ajouterai  que  l’opération  est  toute  simple  pour  obtenir 

cette  matrice:  il  suffit,  en  effet,  de  modeler  en  argile  ou  en  cire,  une  petite  partie  de  l’ornement,  avant 

....  * ' 

8 a 10  centimètres  de  long,  et  avec  celle-ci  préparer  une  matrice  en  plâtre,  d’autant  plus  facile  â obtenir, 

qu’elle  doit  être  en  une  seule  pièce  et  peu  creuse,  afin  qu’elle  soit  mieux  de  dépouille.  Une  fois  la  matrice 

obtenue,  ou  prend  l’empreinte  avec  de  la  graisse  â modeler,  tout  à la  fois  ferme  et  élastique,  en 

opérant  d’après  la  même  méthode  qu’on  enlève  les  ornements  én  pastillage  sur  les  planches  gravées. 

Les  parties  obtenues  de  la  matrice  sont  à mesure  appliquées  contre  l’épaisseur  de  l’abisse,  dont  la 

surface  doit  préalablement  être  munie  de  petites  pointes,  sur  lesquelles  les  ornements  trouvent  un 

appui  certain. 
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L’abaisse  inférioure  du  socle  est  de  forme  ovale;  mais  la  base  de  la  pièce  porte  sur  l’avant,  de 
chaque  côté,  un  prolongement  arrondi,  sur  lequel  peut  être  dressé  soit  un  joli  buisson  de  crevettes  ou 
d’écrevisses,  soit  un  buisson  de  queues  de  homards  en  coquilles  ou  de  queues  de  langoustes  décou- 
pées. La  surface  supérieure  de  la  base  est  modelée  en  imitation  des  vagues  de  la  mer;  mais  elle  peut 
simplement  être  masquée  de  papier  blanc,  et  celui-ci  recouvert  d’une  couche  de  belle  gelée  bâchée. 
J’ai  évité  de  garnir  plus  abondamment  l’espace  libre  de  l’abaisse,  afin  de  ne  pas  surcharger  le  dessin  de 
détails  superflus;  les  cuisiniers  restent  libres  de  remplir  cet  espace  avec  les  garnitures  que  leur  paraî- 
tront mieux  adaptées  au  caractère  de  la  pièce. 

Les  pieds  de  la  base  sont  en  bois;  ils  peuvent  être  masqués  avec  du  papier  blanc  ou  simple- 
ment peints  avec  du  blanc  de  zinc;  il  faut  seulement  éviter  de  les  masquer  avec  de  la  graisse,  afin  de  ne 
pas  s’exposer  à maculer  la  nai)pe  sur  laquelle  la  pièce  doit  porter.  Le  poisson  dressé  d’avance  sur 
son  fond -d’appui,  ne  doit  être  cependant  i)osé  sur  le  socle  qu’alors  que  celui-ci  aura  été  mis  eu  place 
sur  la  table.  Il  sera  glissé  par  l’arrière,  qui  reste  ouvert,  attendu  que  la  frise  ne  fait  ])as  le  tour  de 
l’abaisse  supérieure,  ce  qui  serait  snpcrfiu,  puisque  sur  la  table  d’un  buffet,  la  pièce  ne  peut  être  vue 
que  de  face.  Quand  le  poisson  est  en  place,  le  tour  du  premier  gradin  du  fond -d’appui  est  entouré  avec 
une  chaîne  de  moitiés  d’oeuf,  dont  le  jaune  est  masqué  avec  un  rond  de  truffe  coupé  à l’emporte-pièce. 
Excepté  le  double  fond -d’appui  qui  est  de  nuance  vert -tendre,  toutes  les  parties  ornementales  du  socle 
doivent  rester  blanches. 


SOMM.VlilE  DE  lA  l’LANOHE  QUATKBVINUT-DIXIIUITIÈMB. 


Dessin  439.  GKOSSE  TKUITE  DE  LAC,  SUE  SUCLE. 

Dessin  439.  (IRUSSE  TRUITE  DE  EAU,  SUR  SOCLE. 

La  'rruite  que  le  dessin  représente,  est  exactement  dessinée  d’après  nature;  elle  pesait  environ 
cinq  kilogrammes,  elle  provenait  des  lacs  de  la  Bavière.  Les  Truites  de  ces  dimensions,  bien  que 
n’étant  pas  rares  dans  les  lacs  où  l’espèce  existe,  ne  sont  cependant  pas  communes  en  tous  lieux,  car 
cette  espèce  est  peu  répandue.  Je  ne  connais  guère  (Rie  les  lacs  d’Ecosse,  de  Suisse,  et  de  Bavière, 
qui  en  possèdent  de  si  grosses;  de  tels  sujets  ne  se  trouvent  ordinairement  que  dans  les  lacs  élevés,  où 
les  eaux  sont  très-froides,  où  vieiment  aboutir  les  ruisseaux  et  les  rivières  prenant  leur  source  sur  les 
hautes  montagnes  dont  les  pics  sont  couverts  de  neige  pendant  une  grande  partie  de  l’année:  les 
Truites  recherchent  ces  eaux  vives  et  froides.  Mais  d’ailleurs,  celles  même  qui  croissent  dans  le  grands 
lacs  ne  sont  cependant  pas  stationnaires;  elles  les  désertent  à certaines  éi)oques  de  l’année,  en  automne 
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surtout,  soit  pour  remonter  les  affluents  à des  distances  souvent  très-éloignécs , soit  pour  descendre 
dans  les  rapides  cours  d’eau  qui  s’en  échappent. 

Le  corps  de  la  Truite  est  ordinairement  moins  allongé,  moins  correct  que  celui  du  saumon;  il 
est  plus  court,  plus  trapu;  sa  tête  est  petite,  mais  bosselée,  osseuse,  mal  moulée;  ses  mâchoires  sont 
crochues.  Sa  robe  est  magnificiue:  à fond  jaunâtre  sur  le  haut,  plus  pâle  sur  le  ventre;  elle  est  tachetée 
de  points  bleu-foncé,  bordés  d’un  rayon  rouge  et  blanc;  elle  est  couverte  d’une  épaisse  couche  de  limon. 

Les  chairs  crues  de  cette  Truite  ne  sont  pas  d’un  rouge  vif  comme  celle  des  meilleurs  saumons: 
elles  sont  plutôt  orangées;  elles  pâlissent  légèrement  en  cuisant,  mais  elles  restent  fermes,  délicates,  d’un 
goût  exquis.  Pour  cuire  cette  Truite,  il  faut  bien  Se  garder  de  retirer  le  limon  qui  l’enveloppe,  il  faut 
simplement  la  vider  et  la  laver.  La  cuisson  la  plus  convenable  est  celle  au  court-bouillon  au  vin  blanc;  mais 
avant  de  la  plonger  dans  le  liquide,  il  faut  arroser  ses  surfaces  avec  du  vinaigre  froid  abn  de  figer  le 
limon  sur  la  peau , car  c’est  bien  ce  limon  qui  augmente  le  ton  des  difiérentes  couleurs  de  la  robe,  et 
en  fait  ressortir  le  bleu  avec  une  plus  grande  vigueur. 

Les  grosses  Truites,  de  même  que  les  saunions  cuits  entiers,  doivent  être  plongés  dans  le  liquide 
froid,  qui  est  amené  à l’ébullition  et  retiré  sur  le  côté  du  feu  dès  qu’elle  se  développe. 

Les  grosses  Truites,  j’ai  déjà  eu  lieu  de  l’observer,  doivent  être  tuées  au  sortir  de  l’eau,  mais 
avant  de  les  cuire,  il  convient  d’eii  laisser  mortifier  les  chairs  pendant  quelques  heures  en  été,  et  toute 
une  journée  en  hiver:  cuit  au  sortir  de  l’eau,  le  corps  de  ces  poissons  se  déforme  ou  se  brise,  et  la  chair 
reste  coriace.  Cette  règle,  pour  être  nouvellement  introduite  dans  le  domaine  de  la  théorie,  elle  n’est 
ni  moins  exacte,  ni  moins  pratique;  car  elle  s’appuie  sur  l’expérience:  dans  tous  les  pays  dont  les  eaux 
possèdent  de  grosses  Truites,  on  n’agit  pas  autrement;  on  ne  les  cuit  jamais  sans  les  faire  préalablement 
mortifier  un  temps  plus  ou  moins  prolongé,  selon  la  saison,  selon  la  grosseur  du  poisson. 

Pour  cuire  une  grosse  Truite  qui  doit  être  servie  froide,  et  dressée  dans  les  conditions  que  le 
dessin  représente,  il  faut,  après  l’avoir  vidée,  emplir  le  ventre  avec  quelques  gros  légumes,  et  l’assujetir 
sur  la  grille  d’une  poissonnière,  en  l’appuyant  sur  son  ventre;  la  cuire,  la  laisser  à peu  près  refroidir 
dans  sa  cuisson;  la  faire  égoutter  pendant  une  couple  d’heures,  après  l’avoir  sortie  du  liquide;  la 
débrider  alors,  et  la  glisser  sur  un  fond  - d’appui , dont  le  haut  est  masqué  avec  du  papier  blanc,  et  le 
tour  avec  de  la  graisse  nuancée  en  vert-tendre.  Caler  le  poisson  avec  soin,  de  façon  qu’il  puisse  con- 
server son  aplomb;  le  napper  à la  gelée;  l’orner  avec  trois  bâtelets  piqués,  non  pas  sur  le  dos  de  la 
Truite,  mais  sur  un  appui  en  bois,  disposé  à cet  efi'et  immédiatement  sur  l’arrière  : de  cette  façon  ils  ne 
sont^nis  exposés  à tomber,  à mesure  que  les  convives  couperont  le  poisson.  Le  bâtelet  central,  garni 
avec  des  crevettes,  est  piqué  exactement  droit;  les  deux  autres,  garnis  avec  de  la  gelée  et  des  truti'es, 
sont  piqués  en  éventail. 

C’est  avec  intention,  que  la  Truite  est  représentée  sur  la  gravure  sans  aucun  entourage,  sans 
garniture;  car  j’ai  voulu  qu’on  puisse  en  distinguer  complètement  la  forme.  JMais  les  gros  poissons 
froids,  qu’ils  soient  dressés  sur  socle  ou  simplement  sur  un  fond-d’appui,  doivent  toujours  être  entourés 
avec  de  la  gelée  bâchée  ou  des  croûtons  de  gelée. 

/ Le  socle  sur  lequel  le  poisson  est  dressé  est  exécuté  sur  une  charpente  en  bois,  dont  on  trouvera 
plus  loin  un  croquis.  Le  sujet  dans  son  ensemble  est  d’une  grande  élégance,  d’un  style  tout  nouveau, 
récemment  inauguré,  et  dont  il  sera  facile,  aux  hommes  de  goût,  de  tirer  de  nombreuses  variétés. 
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Le  socle  est  modelé  en  imitation  de  navire  antique,  délicatement  ouvragé,  mais  simple  au  fond; 
il  est  fixé  sur  une  base  dont  la  surface  est  modelée  en  imitation  des  eaux  de  la  mer,  et  dont  l’épaisseur 
est  masquée  en  chute  d’eaii.  Sur  l’avant  et  sur  l’arrière  du  navire,  sont  rei)résentés  deux  petits  pécheurs 
retirant  les  filets  de  l’eau;  ces  sujets  sont  coulés,  mais  en  partie  seulement,  car  pour  leur  donner  la  pose 
voulue,  ils  doivent  forcément  être  retouchés.  Les  filets  ne  sont  pas  imités,  mais  naturels,  choisis  bien 
blancs;  ils  renferment  des  i)etits  poissons  imités  en  graisse,  pouvant  sans  inconvénient  être  remplacés 
par  des  écrevisses  cuites.  Les  deux  pécheurs  ont  chacnn  à côté  d’eux  un  petit  panier,  dont  l’iin  est 
rempli  avec  de  belles  écrevisses  naturelles,  et  l’autre  avec  de  petites  truites  cuites.  Le  sujet  et  sa  base 
sont  entièrement  blancs. 

Le  navire  est  modelé  sur  une  solide  charpente  en  bois , dont  la  forme,  autant  que  possible , doit 
se  rapprocher  de  celle  du  sujet;  cette  charpente  est  fixée  sur  une  base  également  en  bois,  de  forme 
ovale,  coupée  droite  sur  l’arrière,  et  posant  sur  quatre  pieds.  La  charpente  et  la  base  doivent  être 
reliées  ensemble  avec  d’autant  plus  d’attention  que  la  pièce,  masquée  entièrement  de  graisse,  se  trouve 
être  très-lourde,  et  qu’elle  ne  peut  être  transportée  qu’à  l’aide  de  deux  agrafes  placées  sur  l’arrière  du 
navire,  ou  à l’aide  de  deux  ouvertures  pratiquées  sur  les  flancs,  permettant  ainsi  d’introduire  les  deux 
mains  à rintérieur,  car  il  est  visible  qu’on  ne  peut  pas  prendre  la  pièce  par  les  bouts;  l’ornement  de  la 
base  s’y  oppose.  Mais  afin  d’éviter  l’obligation  de  remuer  souvent  cette  ])ièce , il  faut  avoir  la  précau- 
tion, dès  le  début  de  l’opération,  de  placer  la  charpente  du  navire  et  la  base  sur  un  fond  mouvant,  sur 
une  planche  assez  longue  et  large,  permettant  de  modeler  commodément  la  pièce,  et  quand  elle  est 
terminée,  de  la  transporter  ou  la  changer  de  place  sans  être  obligé  d’y  toucher  directement.  D’ailleurs, 
la  Truite  et  le  fond -d’appui  sur  lequel  elle  est  dressée,  n’est  posé  sur  le  socle  que  quand  celui-ci  est 
placé,  en  le  glissant  par  l’arrière,  qui  reste  tout  à fait  découvert;  c’est  alors  seulement  que  la  base  du 
fond-d’appui  est  entourée  sur  l’avant  avec  des  moitiés  d’œuf,  posées  debout,  dont  le  jaune  est  masqu» 
par  un  rond  de  truffe  noire,  collé  avec  de  la  gelée  mi-prise.  Cette  pièce,  mesure  la  longueur  de  1 mètre 
25  centimètres,  sur  45  de  hauteur,  sans  compter  le  poisson. 


SOM-MAlltE  DE  TA  l’IANCllE  qUATUEVlNdT-DlXNElîVlÈME. 


Dessin  440.  CllAU  DU  DIUNTE.MPS. 


Dessin  440.  Cil  Ali  DU  PlilNTUMPS. 

Au  nond)re  des  grandes  pièces  que  renferme  la  série  ornementale  du  froid,  celle  de  cette 
planche  et  celle  de  la  planche  suivante,  peuvent  être  considérées  comme  très-remarquables,  non  seule- 
ment par  rapport  à leur  élégance,  mais  par  ce  qu’elles  sont  l’expression  d’un  genre  tout  nouveau. 


PI.  99. 
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Le  fond  de  eettc  pièce  est  blanc,  mais  quelques  uns  des  détails  peuvent  être  nuancés.  Le  socle 
est  formé  de  deux  abaisses  en  bois,  reliées  par  deux  soutiens;  ceux-ci  sont  d’abord  dissimulés  avec  de 
la  graisse  à modeler;  mais  au  dressage,  cette  graisse  doit  à son  tour  être  dissimulée  avec  du  cresson  frais 
ou  du  persil. 

L’abaisse  inférieure  formant  la  base  de  la  pièce  est  portée  sur  quatre  i)ieds,  argentés  ou  i)eints 
avec  du  blanc  de  zinc;  elle  est  ornée  sur  son  épaisseur  d’une  guirlande  de  fleurs,  enroulée  ruban;  cette 
bordure  est  enlevée  par  petites  portions,  sur  une  matrice  en  plâtre,  ])ar  le  môme  procédé  qu’on  enlève 
les  ornements  en  pastillage  sur  les  planches  gravées. 

L’abaisse  du  haut  est  ornée  sur  son  épaisseur  d’une  jolie  bordure  en  fleurs  imitées  avec  de  la 
graisse  à modeler  blanche,  entremêlées  de  feuilles.  Les  roses,  les  camélias,  les  marguerites,  les  coqueli- 
cots, enfin  toutes  les  fleurs  à pétales  sont  exécutées  pièce  à pièce,  pétale  à pétale,  sur  une  serviette 
humide,  frottée  de  temps  à autre  avec  un  morceau  de  glace  naturelle,  lisse  et  plane,  afin  de  l’entretenir 
très-froide  ; ces  fleurs  sont  tour  à tour  groupées  sur  un  petit  bouton  en  graisse,  disposé  sur  le  haut  d’une 
petite  baguette  en  bois  piquée  del)out.  Si  les  fleurs  doivent  être  nuancées,  il  faut  d’abord  nuancer  la  graisse 
en  rose  ou  en  rouge,  en  jaune,  en  vert,  ou  enfin,  marbrée  en  rose  et  blanc,  selon  la  nature  des  fleurs 
qu’on  veut  reproduire.  Qu’elles  soient  en  graisse  ou  en  sucre,  en  glace  ou  en  pastillage,  les  fleurs  sont 
toujours  d’une  exécution  délicate,  exigeant  un  goût  extrême,  des  soins  infinis,  de  la  pratique  surtout. 

Los  roues  et  le  char  sont  montés  sur  une  charpente  en  bois'  dont  je  produirai  plus  loin  une 
esquisse.  Les  ornements  du  char,  en  dehors  de  la  charpente , sont  modelés  sur  fil  de  fer.  Les  lianes 
qui  courent  de  l’avant  à l’arrière  du  char  sont  également  modelées  sur  fil  de  fer.  Le  petit  conducteur 
peut  être  coulé,  mais  il  doit  être  retouché  et  mis  en  pose;  après  le  fini  que  le  sujet  réclame,  la  grande 
question  est  celle  de  lui  donner  la  solidité  voulue,  sans  cependant  nuire  à sa  légèreté.  Pour  atteindre 
ce  résultat,  il  faut,  dès  le  début  de  roi)érati()n , lui  préparer  un  appui  en  fil  de  fer  qui,  prenant  sa  base 
sur  l’abaisse  même,  arrive  jus(iu’à  la  bauteur  de  l’estomac  de  l’enfant,  en  traversant  le  pied  gaucho  et  la 
partie  inférieure  du  corps.  ' 

Le  corps  des  deux  chèvres  peut  facilement  être  moulé  à la  gélatine,  car  les  modèles  sont  faciles 
à trouver;  mais  il  faut  toujours  les  retoucher  pour  leur  donner  la  pose,  et  pour  dissimuler  au  regard  les 
différents  supports  qui  les  tiennent  fixées  à l’abaisse  supportant  la  charpente. 

L’abaisse  inférieure  de  la  pièce  est  garnie  tout  autour  par  une  chaîne  de  bécassines  en  petites 
caisses;  mais  sur  le  centre  de  l’abaisse  est  dressé  un  buisson  de  grosses  truffes  cuites.  La  partie, 
centrale  du  char  est  aussi  garnie  avec  un  beau  buisson  de  galantines  de  mauviettes  masquées  en  chau- 
froix.  Mais  cette  garniture  n’est  pas  strictement  obligatoire;  elle  peut  être  remplacée  par  toute 
autre  jugée  plus  convenable.  ‘ Cependant  les  galantines  de  petits  gibiers:  bécassines,  grives,  mau- 
viettes, sont  celles  qui  conviennent  le  mieux  aux  garnitures  des  grosses  pièces  ornementales,  non 
seulement  parce  qu’elles  sont  toujours  recherchées  par  les  gourmets-,  mais  parce  qu’elles  sont 
faciles  à dresser,  et  (lue  le  brillant  de  leur  nuance  contribue  à rechausser  avantageusement  l’aspect 
ue  idL  pièce. 

Comme  on  ne  trouve  ])as  en  toute  saison  à acheter  des  bécassines,  des  grives  et  des  mauviettes, 
les  cuisiniers  doivent  se  prémunir  contre  cet  inconvénient,  en  mettant  en  conserve  ces  galantines  dans 
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la  saison  où  le  gibier  est  abondant;  c’est  là  une  ressource  considérable  pour  la  saison  d’biver,  et  dans 
les  occasions  où  se  présentent  des  dîners  ou  des  soupers  imprévus,  laissant  à peine  le  temps  de  s’orien- 
ter. En  cuisine,  la  prévoyance  est  d’un  grand  prix,  non  seulement  parce  qu’elle  i)eut  apporter  au 
l)raticien  quelque  soulagement  dans  son  travail , mais  aussi  parce  qu’elle  fait  ressortir  avec  avantage  le 
soin  qu’il  met  à utiliser  ses  connaissances  : les  gourmets  ne  sont  jamais  indiflérents  à ces  attentions  qui 
battent  leur  goût  et  leur  procurent  des  jouissances  inattendues. 

D’ailleurs , pourquoi  laisser  toujours  aux  marchands  le  soin  de  nous  fournir  de  produits  qu’ils 
fabriquent  parfois  en  l’absence  de  toute  méthode,  et  dans  des  conditions  souvent  défectueuses?  En 
bonne  règle,  les  cuisiniers  ne  devraient  acheter  que  les  conserves  qu'ils  sont  dans  l’impossibilité  de  fabri- 
quer eux-mêmes;  ils  devraient  faire  toutes  celles  (pii  lui  sont  possibles.  Nul,  mieux  que  lui,  est  a^itc 
à conserver  les  commestibles  qu’il  emploie  dans  son  travail,  car  nul  sait  mieux  discerner  les  conditions 
dans  lesquelles  ils  doivent  l’être;  et  puis,  qui  donc  peut  opérer  avec  plus  de  facilité,  avec  plus  d’avan- 
tages? Il  connaît  les  marchandises  aussi  bien  (pie  ceux  qui  les  vendent;  il  a partout  et  toujours  des 
moyens  d’approvisionnement  directs,  il  a sous  la  main  tout  l’outillage  qui  lui  est  nécessaire,  et  peut 
donner  à ses  opérations  une  attention  d’autant  plus  suivie,  (pi’elles  se  confondent  avec  son  travail  de 
tous  les  jours.  Un  autre  motif,  d’un  ordre  supérieur,  devrait  encourager  les  cuisiniers  à conserver  eux- 
mêmes  les  produits  à leur  usage  particulier:  c’est  qu’en  opérant,  même  en  petit,  ils  acquièrent  la 
connaissance  des  difficultés  pratiques  (lue  certaines  opérations  présentent;  ils  apiirennent  à les  prévenir 
ou  à les  surmonter,  et  leur  expérience  peut  un  jour  les  amener  à des  entreprises  commerciales  qui  ne 
sont  ni  sans  importance,  ni  sans  profit. 

S’il  est  vrai  de  dire  que  pour  devenir  bon  cuisinier,  il  faut  d’abord  jiasser  par  l’étude  de  la 
pâtisserie,  il  est  non  moins  exact  que  pour  devenir  conservateur,  il  faut  avoir  ai)pris  la  cuisine.  Je  ne 
doute  pas  que  si  cette  étude  était  obligatoire  pour  les  fabricants,  la  science  si  précieuse  de  la  conser- 
vation alïmentaire  eût  fait  de  plus  grands  ])rogTès,  et  la  perfection  de  la  i)lupart  des  produits  fabri- 
(lués,  laissa  bien  certainement  moins  à désirer. 

J’ai  décrit  plus  haut  la  méthode  de  préi)arer  les  différentes  galantines  de  i)etits  gibiers;  celle 
de  les  conserver  est  de  la  plus  grande  simplicité. 

11  suffit  de  les  entourer  séparément  d’une  bande  de  papier,  afin  de  les  maintenir  en  forme;  les 
cuire  à jieu  près  à i)oint;  les  bien  égoutter;  les  ranger  dans  des  boites  jamvant  en  contenir  12  à 18  : 18 
galantines  de  mauviettes  peuvent  servir  pour  une  entrée;  le  même  nombre  de  galantines  de  bécassines 
ou  de  grives,  enfermées  dans  une  boite  plus  grande,  suffisent  à dresser  deux  entrées.  Quand  les  boites 
sont  pleines,  couvrir  les  mauviettes  avec  du  lard  mince  et  emplir  le  vide  des  boites,  entre  les  galantines, 
avec  la  graisse  de  leur  cuisson  mêlée  avec  du  saindoux:  le  saindoux  est  un  puissant  auxiliaire  des  vian- 
des conservées,  il  aide  au  maintien  de  leurs  qualités,  sans  les  rougir,  sans  les  sécher. 

La  cuisson  des  boites  varie  naturellement  selon  leur  grosseur,  mais  surtout  selon  le  mode 
d’ébullition  qu’elles  reçoivent;  ainsi  dans  une  petite  marmite  autoclave,  90  minutes  suffisent  pour 
atteindre  au  poit  voulu  les  grandes  boites  de  la  contenance  de  deux  litres,  tandis  que  si  l’ébullition  à 
lieu  dans  un  vase  ordinaire,  casserole  ou  marmite,  elle  doit  se  ])rolonger  pendant  3 heures  au  moins. 
Les  petites  marmites  autoclaves,  si  économiques,  si  i)eu  conteuses,  si  faciles  par  conséquent  à se  pro- 
curer, devraient  exister  dans  toutes  les  cuisini's;  elles  y sont  d’une  utilité  indispensables,  alors  même  que 
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les  conserves  ne  sont  pas  pratiquées  sur  une  grande  échelle,  et  qu’elles  ne  sont  en  quelque  sorte  qu’un 
fait  accidentel.  Mais  dans  une  cuisine,  à défaut  de  conserves  effectives,  on  a journellement  des  produits 
qui,  pour  ne  pas  être  perdus,  exigent  de  passer  à l’ébullition;  telles  sont  les  gelées  grasses  ou  douces,  les 
viandes  crues  ou  cuites  qui,  faute  d’un  emploi  immédiat,  tendraiimt  à se  détériorer.  On  peut  donc  voir 
par  là,  combien  de  motifs  d’intérêt,  cond)ien  de  raisons  sérieuses,  doivent  engager  les  cuisiniers  à pra- 
tiquer le  travail  des  conserves,  et  à se  munir  des  instruments  les  i)lus  praticpies  pour  arriver  à des 
résultats  certains:  la  petite  marmite  autoclave,  une  imitation  simplibée  du  digcsteiir  deFapin^  est 
certainement  appelée  à jouer  un  rôle  considérable  dans  la  conservation  des  aliments,  pratiquée  par  les 
cuisiniers. 


SOMMAIRE  DE  LA  PLANCHE  CENTIÈME. 


Dkrsin  441.  CHAR  DES  CA’GNES. 


Dessin  441.  CHAR  DES  CYCNES. 

Cette  pièce  est  construite  dans  le  même  ordre  que  la  précédente,  par  rapport  à la  forme  et  aux 
pi’oportions,  car  les  détails  dittérent. 

Le  socle  est  formé  de  deux  abaisses  en  bois,  reliées  par  deux  solides  soutiens;  il  a 1 mètre  et 
20  centimètres  de  long,  sur  d5  à 40  de  hauteur,  le  sujet  non  compris. 

La  caisse  du  char  est  une  imitation  de  grande  coquille  maritime,  modelée  de  forme  allongée,  à 
laquelle  adhère  le  petit  'i’ritou- conducteur;  cette  coquille  est  montée  sur  une  chariiente  légère,  mais 
solide,  soutenue  jiar  des  bis  de  fer,  et  bxée  à l’abaisse. 

Le  corps  du  Triton  est  coulé,  mais  retouché  avec  soin  pour  être  mis  en  i)ose;  il  est  bxé  sur  la 
volute  de  la  co(iuille;  pour  que  ce  sujet  i)uisse  acquérir  la  solidité  voulue,  il  doit  être  soutenu  par  une 
tringle  en  fer,  traversant  en  ])artie  son  corps.  Les  bras  doivent  aussi  être  soutenus  à l’intérieur  avec 
des  bis  de  fer.  Le  trident  est  modelé  sur  une  petite  baguette  en  bois.  Les  roues  du  char  sont  imitées 
avec  des  feuilles  acpiatiques  modelées  en  graisse  verte;  mais  elles  i)rennent  appui  sur  une  charpente  en 
bois,  dissimulée  au  regard.  Les  plantes  aquati(iues  et  les  roseaux,  disposés  autour  et  sur  l’arrière  du 
char,  de  même  (pie  ceux  (pii  entourent  les  cygnes,  sont  imités  en  graisse  verte;  ils  sont  en  partie  modelés 
sur  bl  de  fer  adhérant  à l’abaisse  supérieure. 

Les  rênes  qui  retiennent  les  cygnes  au  char  sont  imitées  avec  du  cordon  blanc  naturel;  les 
cygnes  sont  modelés  d’aiu'ès  l'antique,  c’est-à-dire  avec  les  ailes  déployées;  ils  sont  d’imitation  classi(pie, 
(!t  exécutés  sur  un  mandrin  dont  le  noyau  adhère  à l’abaisse; .ce  mandrin  doit  être  aussi  léger  (pie 
l)()ssible,  abn  de  ne  pas  augmenter  le  poids  de  la  lûèce:  le  liège  est  la  matièi'e  qui  convient  le  mieux; 
mais  à défaut,  on  peut  également  employer  du  i>ain  ordinaire,  de  la  vieille  graisse  ou  du  l>(>is  léger; 
seulement,  le  pain  a rinconvénient  de  moisir,  et  la  vieille  graisse  est  aussi  lourde  que  le  bois. 
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Le  cou  et  les  ailes  des  cygnes  doivent  être  intérieiirenient  soutenus  avec  de  solides  tils  de  fer  se 
rattacluint  au  nuindrin.  Le  plan  sur  lequel  le  char  et  les  cygnes  sont  posés,  hgurc  une  nappe  d’eau, 
imitée  avec  une  mince  couche  de  gelée  hachée,  transparente  et  de  belle  nuance;  mais  la  gelée  ne  doit 
être  étalée  sur  la  graisse  qu’en  dernier  lieu,  c’est-à-dire  alors  qu’on  garnit  la  pièce. 

Les  deux  abaisses  réunies,  formant  le  socle  de  la  pièce,  sont  de  dimensions  différentes;  celle  du 
haut  est  étroite  et  moins  large  que  celle  du  bas:  l’une  comme  l’autre  sont  d’aboixl  masquées,  sur  leur 
surface,  avec  une  mince  couche  de  graisse;  puis  ornées,  sur  leur  épaisseur,  avec  de  la  graisse  modelée 
en  chiite  d’eau;  cet  ornement  au  lieu  d’être  modelé,  peut  être  formé  par  petites  portions  sur  une  matrice 
en  plâtre;  il  suffit  que  la  graisse  soit  lisse  et  ductile,  et  que  la  matrice  soit  légèrement  humectée  avec 
de  l’eau  froide. 

Les  deux  soutiens  reliant  les  abaisses  du  socle , sont  masqués  avec  de  la  graisse  à modeler  ; 
mais  au  moment  de  garnir  la  base  avec  les  homards  et  les  coipiilles,  ils  doivent  être  dissimulés  au  regard 
avec  des  branches  de  persil  frais.  Les  quatre  pieds  de  l’abaisse  inférieure  sont  ou  argentés  ou  peints 
avec  du  blanc  de  zinc. 

La  garniture  de  la  pièce  se  compose  surtout  de  crustacés  : c’est  celle  (jui  s’adapte  le  mieux  au 
style  d’un  sujet  aquatique;  cependant  je  ne  vois  aucun  inconvénient  à lui  en  substituer  une  autre; 
d’ailleurs,  ces  pièces  pouvant  être  servies  plusieurs  fois  dans  la  saison  des  fêtes,  il  est  tout  naturel  que 
la  garniture  puisse  être  variée. 

Le  centre  du  char  est  garni  d’un  buisson  de  lielles  écrevisses , groupées  sur  une  charpente  en 
carton,  masquée  de  graisse  verte;  ce  buisson  est  surmonté  d’une  grosse  truffe,  et  entouré  à sa  base  avec 
des  bouquets  de  feuilles  fraîches  de  persil:  le  vert  et  le  rouge  donnent  toujours  uu  plus  grand  éclat  à la 
blancheur  de  la  graisse  à modelei’. 

L’abaisse  inférieure  est  garnie  avec  des  coffres  vides  de  homards  dont  les  chairs,  coupées  en 
tranches,  sont  dressées  à côté  sur  une  couche  de  gelée  bâchée.  Le  bord  de  l’abaisse  est  garni  avec  de 
jolies  coquilles  naturelles,  emplies  avec  de  la  salade  de  bomard;  mais  ces  coiiuilles  peuvent  être  simple- 
ment remplacées  par  une  chaîne  de  pattes  ou  pi)iceft  de  homards  ouvertes,  dont  les  chairs  posent  sur 
une  couche  de  gelée;  elles  peuvent  aussi  être  remplacées  par  des  coquilles  de  queues  de  homards, 
lietites,  divisées  sur  leur  longueur , vidées,  masquées  au  fond  avec  une  couche  de  gelée  bâchée,  sur 
laquelle  les  chairs  des  queues  sont  posées,  le  côté  rouge  enjlcssus.  Sur  le  centre  de  l’abaisse,  sont 
dressées  quelques  grosses  truffés  entières,  pouvant  sans  inconvénient  être  supprimées,  car  elles  ne 
figurent  là  qu’â  titre  d’accessoire  réactif,  afin  de  donner  plus  de  ton  â la  gravure. 

L’espace  libre  entre  les  coffres  et  les  cbairs  de  homards , doit  être  masqué  avec  une  couche  de 
gelée  bâchée,  dissimulant  complètement  la  graisse  au  regard. 

Le  char  aux  cygnes  et  le  char  du  printemps,  servis  sur  la  table  d’un  buffet  de  liai,  l’un  sur  lu 
droite  et  l’autre  sur  la  gauche  d’une  grande  pièce-montée  en  pastillage,  peuvent  en  formel'  le  groupe 
central.  C’est  avec  intention  ipie  les  sujets  ont  été  représentés  en  sens  contraire  sur  la  gravure,  car 
c’est  bien  ainsi  ipi’ils  doivent  figurer  sur  table,  soit  qu’ils  semblent  aller  l’un  contre  l’autre,  soit 
(pi’ils  semblent  s’éloigner.  Mais,  un  seul  de  ces  sujets  peut  fort  bien  figurer  sur  la  table  d’un  dîner: 
l’un  et  l’autre  étant  finis  des  deux  côtés,  ils  se  trouvent  exactement  dans  les  conditions  voulues  puor 
remplir  ce  but. 
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L’exécution  de  ces  deux  sujets  n’est  certuinemeiit  i)as  des  plus  difficiles;  cependant  pour 
l’aborder,  môme  avec  le  secours  du  modèle,  il  n’en  faut  pas  moins  posséder  quelques  qualités  artistiques  ; 
il  faut  absolument  être  à même  d’en  modeler  les  parties  principales,  et  dès  qu’il  s’agit  d’entreprendre 
le  modelage  de  sujets  aussi  volumineux  et  compliqués,  mais  surtout  de  sujets  complètement  détachés, 
tels  enfin  (pi’ils  sont  reproduits  ici,  il  faut  être  bien  sûr  de  soi-même  ou  alors  y renoncer,  car  c’est  un 
travail  de  longue  haleine,  qui  doit  être  suivi,  soutenu,  et  auquel  il  faut  pouvoir  sacrifier  le  temps 
nécessaire;  si  ce  temps  fait  défaut,  si  on  ne  peut  lui  porter  qu’une  attention  distraite,  mieux  vaut  eu 
appeler  à un  modeleur,  soit  pour  exécuter  le  sujet,  soit  simplement  pour  le  finir. 

En  quelques  séances,  le  premier  artiste  venu,  opérant  avec  un  modèle  sous  les  yeux,  saura  non 
seulement  donner  au  sujet  la  vigueur  voulue,  mais  aussi  en  corriger  les  défauts,  et  en  perfectionner  les 
détails,  selon  les  ressources  de  son  imagination,  selon  (ju’il  sera  plus  ou  moins  familiarisé  avec  la  matière 
que  nous  employons , et  avec  le  genre  le  mieux  adapté  à nos  travaux.  A cela  près , du  moment  que  les 
proportions  du  sujet  sont  établies,  dès  que  l’artiste  sait  où  il  doit  aller,  qu’il  marche  sans  être  obligé  de 
chercher  sa  voie,  ce  qui  est  une  difficulté  pour  nous,  n’est  qu’un  jeu  pour  lui;  car  au  fond,  nos  pièces 
ne  réclament  pas  le  fini  irréprochable  des  œuvres  d’art  proprement  dites  ; il  suffit  qu’elles  soient  élé- 
gantes et  gracieuses,  proi)ortionnées,  largement  esquissées.  Aller  au-delà,  ce  serait  augmenter  sans 
nécessité  la  difficulté  d’un  travail,  dont  la  durée  n’est  que  passagère,  et  dont  l’expression  d’ensemble 
supplée  aisément  au  fini  des  détails  : ce  ne  sont  pas  des  chefs-d’œuvre  (jifoii  nous  de  mande,  mais  seule- 
ment des  sujets  dont  le  mérite  consiste  surtout  dans  leur  originalité  caractéristique. 

J’ai  habité  Rome  en  des  temps  déjà  éloignés  de  nous,  où  cette  ville  était  à chaque  saison  d’hiver, 
le  rendez-vous  d’un  grand  nombre  de  faniilles  opulentes,  venant  tout  à la  fois  y installer  le  luxe  de  leurs 
maisons  et  celui  de  leur  table.  J’ai  vu  là  servir  de  grands  et  beaux  diners,  des  fêtes  admirables,  mais 
celles  (pii  firent  le  plus  d’impression  sur  mon  esprit,  furent  divers  soupers  de  bal,  servis  dans  des 
conditions  véritablement  exceptionnelles , et  avec  une  abondance  d’ornementation  sans  égale,  d’autant 
plus  impressionnable  qu’elle  se  produisait  sans  transition,  et  pour  ainsi  dire  à l’improviste.  Les  pièces 
les  plus  élégantes , les  sujets  les  plus  originaux,  y figuraient;  tout  brillait,  tout  scintillait,  tout  enfin 
éfait  admirable  sur  ces  buffets,  et  les  grandes  sales  de  ces  riches  palais  ressemblaient  bien  plutôt  à un 
musée  ipi’à  un  lieu  de  festin.  Eh  bien,  tous  ces  chefs-d’œuvre  étaient  le  produit  d’une  brigade  de  jeunes 
élèves  modeleurs,  qu’un  des  chefs  de  maison  avait  eu  l’idée  d’associer  à ses  travaux;  et  qui,  trouvant 
l’occasion  belle  de  donner  une  forme  à leurs  inspirations,  s’en  payaient  à soubait.  Au  début,  il  y eut  bien 
quelque  confusion  sur  le  nombre,  sur  le  choix  et  l’application  des  sujets,  plus  ou  moins  appropriés  au 
rôde  (pi’ils  étaient  appelés  à jouer;  mais  elle  ne  fut  pas  de  longue  durée;  et  bientôt,  modérant  l’ardeur 
de  leur  zèle,  ces  praticiens  improvisés  surent  subordonner  leurs  productions  au  genre  qui  pouvait  mieux 
en  faire  ressortir  le  mérite  d’à-propos.  L’idée  était  bonne,  puisqu’elle  fut  imitée  et  continuée;  elle  se 
propagea  si  rapidement,  (pie  tous  les  bals  de  la  saison  furent  servis  dans  les  mêmes  conditions  de  luxe 
et  d’élégance  ; ce  mouvement  artistique  ne  fut  interrompu  que  par  la  dispersion  forcée  des  hommes  (pii 
l’avaient  fait  naître.  Mais  l’impression  qu’il  laissa  derrière  lui  ne  fut  pas  perdue,  tous  ceux  qui  l’avaient 
suivi  surent  mettre  à profit  ce  rayon  de  lumière  (pii  venait  de  leur  dévoiler  tant  de  fécondes  ressources, 
dont  la  cuisine  allait  hériter.  Qui  pourrait  dire  en  effet,  que  cette  période,  si  courte  qu’elle  tut , ne 
portait  pas  en  elle  le  germe  de  l’école  nouvelle  qui  a surgi  depuis? 
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Si  je  inentiomie  ici  ce  fuit  avéré,  c’est  qu’il  donne  la  mesure  des  avantages  que  les  prati- 
ciens peuvent  trouver  au  contact  des  hommes  spéciaux.  En  présence  de  ce  résultat,  on  peut  se 
demander  pourquoi  on  ne  ferait  pas  aujourd’hui  à Paris  ce  (]ui  s’est  fait  à Rome  autrefois;  tout  le  monde 
y gagnerait,  je  crois;  mais  ceux  (pii  tireraient  sans  doute  le  plus  grand  profit  de  ces  exemples,  seraient 
surtout  les  jeunes  gens;  ce  serait  cette  vaillante  et  laborieuse  milice  qui  ne  demande  qu’à  s’instruire,  mais 
qui,  peu  familiarisée  avec  ces  sujets  de  haute  portée,  n’ayant  d’ailleurs  ni  l’occasion  de  les  voir  produire, 
ni  celle  de  concourir  à leur  exécution,  finissent  par  croire  qu’ils  sont  réellement  impossibles;  et  alors, 
au  lieu  de  s’inspirer  des  modèles  qu’ils  trouvent  dans  les  traités  spéciaux,  au  lieu  d’en  étudier  la  combi- 
naison, ou  ils  s’en  détournent  ou  ils  n’y  prêtent  qu’une  attention  distraite,  parce  qu’ils  ne  les  croient  pas 
exécutables.  Or,  procurer  à ces  hommes  ipii  représentent  l’avenir  du  métier,  la  facilité  de  s’instruire  sur 
les  points  qu’ils  ignorent,  ne  serait  pas  seulement  leur  rendre  un  service  éminent,  ce  serait  aussi  con- 
courir dans  une  large  mesure  au  développement  et  au  progrès  de  notre  art:  ce  service  en  vaut  bien  un 
autre,  car  il  ne  serait  ni  sans  mérite  ni  sans  résultats  probtables. 


SOilMAlHE  DE  LA  l'LANGIIE  OEXT  ET  UNIÈME. 


Df.ssin  112.  OlîÉJJSUUE  suit  UN  UOCTIEK. 


Dessin  442.  OBÉLISQUE  SUR  UN  ROCHER. 

Cetto  pièce  est  certaineiiieiit  une  des  plus  intéressantes  et  des  plus  ludistiques  (jue  rent'enne 
cette  collection.  Sa  forme  est  gracieuse,  dégagée,  légère  au  regard. 

L’exécution  d’une  telle  pièce , exige  évidemment  une  (certaine  aptitude  ; évidemment , il  serait 
oiseux  de  prétendre  que  la  bonne  volonté  peut  suffire  à triompher  de  la  difficulté. 

La  pièce  représente  un  obélisipie  antiipie,  posant  sur  un  piédestal,  et  celui-ci  sur  le  haut  d’un 
rocher  imité  ayant  la  forme  quadrangulaire,  ouvert  sur  les  (juatre  faces.  Mais  cette  pièce  étant  destinée 
à figurer  sur  la  table  d’un  Iniifet  de  bal  où  elle  n’est  visible  ipie  de  face , trois  seulement  des  angles  du 
rocher  se  trouvent  ornés  d’un  sujet. 

Ce  rocher  est  construit  sur  une  solide  charpente  en  bois  formant  quatre  arceaux,  fixée  d’abord 
sur  un  tambour  à gradin,  et  ensuite  sur  le  centre  d’une  large  base  portant  sur  quatre  pieds,  ronde  sur 
l’avant,  mais  coupée  droit  sur  l’arrière,  afin  qu’elle  occupe  moins  de  place.  Cette  base  est  modelée 
tout  autour,  en  imitiition  d’un  bassin  de  fontaine;  les  surfaces  sont  ornées  de  détails  en  graisse,  appli- 
(piés  en  relief. 

Je  me  propose  de  reproduire  dans  l’appendice  du  froid,  une  esquisse  de  la  chari)ente  de  cette 
pièce;  mais  il  est  bon  d’observer  que  les  blocs  imitant  les  aspérités  sont  modelés  sur  des  appuis  rappor- 
tés, pouvant  être  en  pain  ordinaire,  en  liège  ou  en  carton;  la  matière  importe  peu,  il  suffit  qu’elle  soit 
légère,  afin  de  diminuer  tout  à la  fois  et  le  poids  de  la  pièce  et  la  (piantité  de  graisse. 

Les  trois  sujets  adliérant  aux  angles  du  rocher  sont  modelés  sur  des  appuis  en  bois,  fixés  à 
la  charpente.  Ces  sujets  représentent  tous  l’ai  iière  d’une  galère  anti(iue,  portant  chacune  une  figure 
allégoriipie : celle  de  gauche  est  représentée  assise,  entourée  des  attributs  du  commerce;  celle  de  droite 
est  aussi  assise;  elle  a une  ancre  à ses  côtés  et  un  filet  de  pêcheur  dans  les  mains.  Celle  de  face  repré- 
seide  une  Minerve  del)Out,  tenant  la  lance  d’une  main  et  le  bouclier  de  l’autre. 

( )n  peut  remarquer  sur  la  gravure,  (pie  les  trois  figures  sont  disposées  de  fa(;on  à n’être  vues  (jue 
d’un  côté;  cela  s’expli(pie  par  ce  motif  (pie,  la  iiièce  étant  servie  sur  la  table  d’un  butfet  de  bal,  la  face 
seule  est  visible. 
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Ces  trois  sujets,  ou  le  (•oiu])reu(l , (‘oiistitueut  le  côté  éijiiuuix  de  l’exécutioii;  ils  sont  gracieux, 
d’un  grand  effet  sans  doute,  mais  c’est  à condition  ([u’ils  soient  bien  modelés,  bien  posés:  tonte  la 
question  est  Là.  L’exécution  des  galères  n’offre  pas  de  sérieuses  difficultés;  en  tout  cas,  moindres  que 
celles  que  présente  le  modelage  des  tignres  allégoriques.  C’est  donc  sur  celles-ci  (pie  doit  se  concenti'er 
tonte  l’attention  du  praticien.  Pour  abréger  le  travail  et  diminuer  la  difficulté,  le  haut  du  corps  et  la 
tête  peuvent  être  coulés;  il  suffit  de  trouver  un  buste  de  femme  dans  les  iiroportions  voulues,  eu  faire 
le  moule  à l’aide  de  la  gélatine,  et  le  couler  eu  graisse:  un  seul  moule  est  nécessaire;  le  retoucber,  le 
mettre  en  pose,  lui  rajuster  les  bras  et  le  bas  du  corps;  enbii,  grouper  autour  de  clnupie  sujet  les  attri- 
buts (ju’il  couqxu'te:  le  filet  de  pêcbeur,  adapté  au  sujet  de  droite  est  naturel,  mais  fin  et  blanc. 

Les  chutes  d’eau  tombant  du  liant  du  rocher,  entre  les  sujets,  sont  imitées  avec  des  baguettes 
eu  verre  tordu,  légèrement  courbées  d’un  côté. 

L’obélisque  et  son  piédestal  sont  aussi  exécutés  sur  une  charpente  en  bois  mince,  dont  je  donnerai 
plus  loin  une  esquisse;  cette  charpente  est  entièrement  plaquée  à l’extérieur  avec  des  bandes  minces  en 
graisse,  abaissée  sur  un  linge  humide,  à l’aide  d’un  morceau  de  glace  lisse  et  plane.  Les  hiéroglyphes 
sont  gravés  en  creux  à l’aide  d’une  gouge;  mais  il  n’est  jias  nécessaire  que  les  ipiatre  faces  en  soient 
ornées  ; si  la  pyramide  est  posée  dans  le  sens  reiirésenté  par  le  dessin,  il  suffit  qu’il  y en  ait  deux,  puis- 
que les  autres  sont  à peine  visibles.  L’exécution  de  ces  hiéroglyiihes,  si  simple  en  apiiarence,  est  jiour- 
tant  très-longue  et  difficile. 

L’obélisipie  est  exécuté  sé])arément  ; et  à . cause  de  sa  hauteur,  il  ne  doit  être  posé  sur  le  rocher 
(pi’alors  (pie  la  pièce  est  en  place,  sur  la  table  même  où  elle  doit  figurer;  mais  elle  doit  être  maintenue 
d’aplomb  à l’aide  d’une  grosse  cheville  en  bois  posée  en  relief  sur  le  centre  du  rocher,  s’introduisant  dans 
une  ouverture  de  son  même  diamètre,  pratiiiuée  sur  l’abaisse  en  bois  fermant  sa  partie  inférieure;  (h* 
cette  façon  il  peut  sans  inconvénient  être  mis  en  place  ou  enlevé  du  rocher,  il  faut  simplement  avoir  soin 
de  (lisi)oser  sur  l’arrière  une  agrafe  en  fer,  pouvant  en  faciliter  le  maniement  sanstoucher  à la  graisse. 

Les  angles  du  iiiédestal,  à l’égal  de  celui  de  la  colonne  Trajane,  sont  surmontés  de  quatre  Aigles 
ayant  les  ailes  déployées,  posant  sur  une  boule.  Ces  Aigles  sont  d’un  très-joli  effet,  et  donnent  beau- 
cou])  de  dégagement  à l’ensemble  de  la  pièce;  ils  sont  coulés  en  stéarine,  dans  un  moule  en  idâtre;  ils 
adhèrent  au  piédestal  à l’aide  d’un  gros  fil  de  fer,  car  ils  doivent  être  solidement  fixés. 

Le  piédestal  est  entouré,  sur  sa  partie  centrale,  d’une  bandelette  en  graisse  appliquée  en 
relief;  elle  doit  être  bien  égale  en  épaisseur,  et  correctement  couiiée. 

Les  garnitures  de  cette  pièce  sont  peu  abondantes,  je  les  ai  évitées  sur  la  gravure,  afin  de  ne 

pas  encombrer  la  base;  elles  se  résument  dans  les  trois  homards  cuits,  disposés  au-dessous  de  chaque 

galerie,  et  fixés  contre  uii  appui,  à l’aide  de  petites  brochettes;  ils  sont  ornés  chacun  avec  un  Inâtelet 

/ 

garni  de  crevettes.  Les  queues  de  ces  homard,  doivent  être  vidées,  car  les  chairs  peuvent  alors  être  dé- 
coupées en  tranches  et  dressées  sur  les  coquilles  ou  à côté.  Mais  le  fond  du  bassin , entre  les  homards, 
peut  toujours  être  garni,  soit  avec  des  petites  truites  cuites,  soit  simplement  avec  de  belles  crevettes. 

Voici  les  dimensions  exactes  des  différentes  divisions  de  la  pièce:  le  rocher  mesure  70 centimètres 
de  hauteur,  l’obélisque  70  centimètres,  son  piédestal  40,  soit  pour  l’ensemble  1 mètre  80  centimètres. 


8()MMA1UK  DE  I.Â  l'EANCDE  (JENT-DEllXIÈME. 


Dessin  443.  FO^'l’AINE  EN  STÉATO - PLASTKiUE. 


Dessin  443, 


FONTAINE  EN 


STÉATO -PLASTIQUE. 


Cotte  fontaine,  par  son  élégance , par  ses  aliondants  détails  artistiques,  peut  être  considérée 
connue  une  pièce  de  grande  distinction,  mais  elle  exige  d’être  savamment  traitée.  Pour  de  telles  i>ièces, 
l’artiste  ne  doit  reculer  devant  aucun  obstacle,  devant  aucun  effort  pouvant  lui  en  faciliter  rexécution. 
S’il  se  sent  les  ipialités  nécessaires  iiour  affronter  ce  travail,  il  doit  résolument  se  mettn;  à l’œuvre; 
s’il  en  doute,  il  doit  s’entourer  des  lumières  d’un  modeleur,  car  de  tels  sujets  ne  comportent  aucune 
médiocrité:  mieux  vaudrait  ne  pas  les  entreprendre,  plutôt  que  de  s’exposer  à ne  point  leur  donner  ce 
relief  indispensable,  ce  fini  artistique,  dont  elles  ne  sauraient  se  passer. 

La  pièce,  dans  son  ensemble,  est  de  forme  triangulaire;  mais  les  angles  sont  coupés  droits.  441e 
liorte  sur  une  base  arrondie,  coupée  sui-  l’arrière,  attendu  (pt’elle  ne  doit  être  vue  que  de  face.  Cette 
base  est  portée  sur  ipiatre  iiieds  en  bois,  pouvant  être  argentés  ou  i)eints  au  blanc  de  zinc. 

L('  corps  de  la  pièce  est  construit  sur  une  cbarpente  en  bois  mince,  en  deux  jiarties:  celle  du 
double  piédestal  et  celle  adhérant  à la  base.  On  trouvera  plus  loin  une  esquisse  de  cette  cbarpente, 
dont  la  construction  doit  être  très-soignée,  bien  proportionnée.  Excepté  sur  l’arrière,  (pii  reste  ouvert, 
cette  cbarpente  doit  êtri'  entièrement  jdaquée  avec  des  bandes  de  graisse  à modeler,  «abaissées  minces 
à l’aide  d’un  rouleau,  sur  une  serviette  humide  étalée  sur  la  table.  Les  deux  parties  de  la  cbarpente 
sont  alors  réunies;  elles  sont  maintenues  d’a])lomb  et  consolidées  à l’aide  d’un  montant  eu  bois,  disposé 
en  relief  sur  le  centre  de  la  partie  inféiâeure,  et  s’emboitant  dans  une  c.avité  mén.agée  au-dessous  de 
l’autre  partie  de  la  cluarpente. 

Le  premier  plan  de  la  pièce,  c’est-à-dire  la  partie  «adhérant  à la  base,  est  exactement  droite; 
les  angles  sont  jjlats,  et  les  côtés  du  triangle  sont  rentrants  ou  plutôt  cintrés.  Contre  clnacun  des  trois 
angles  aidatis  est  disposé  un  cheval  marin,  monté  p«ar  un  triton.  Contre  clnaque  face  cintrée,  est 
aiipliqué  un  petit  bassin,  dont  le  profil  est  év«asé,  et  dont  les  bonis  percés  à jour  baissent  écb.ap])eV  d(>s 
nappes  d’eau  tombant  dans  le  grand  b«assin.  Les  petits  bassins  sont  modelés  sur  une  abaisse  en  bois 
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aux  trois  quarts  do  rondeur;  ils  sont  supportes  cliacun  par  une  colonne  également  en  bois,  fixée  contre 
la  surface  de  la  base  ; ces  colonnes  sont  masquées  de  graisse,  décorées  et  cannelées. 

IjCs  nappes  d’eau  tombant  des  petits  bassins , peuvent  être  imitées  avec  des  bandes  minces  de 
gélatine  claire  et  ramollie,  soutenues  par  des  fils  de  fer  courbés  et  masqués  de  graisse;  mais  l’imitation 
la  plus  parfaite,  celle  qui  doit  être  préférée,  est  exécutée  à l’aide  de  petites  baguettes  en  verre,  tordues 
et  courbées:  en  ce  cas,  il  convient  de  consolidci- avec  soin  ces  baguettes. 

Le  cori)S  des  chevaux  marins  sont  modelés  sur  un  mandrin  en  bois  : les  pattes  et  les  queues  sont 
modelées  sur  fil  de  fer;  la  tête  peut  être  coulée  et  rajustée  au  corj)s,  en  la  consolidant  avec  un  fil  de 
fer.  Le  haut  du  corps  des  tritons  est  aussi  coulé,  mais  les  bras  sont  rajustés  et  soutenus  à l’intérieur 
l)ar  des  fils  de  fer;  le  cor])s  lui-même  doit  être  maintenu  à l’aide  d’un  gros  fil  de  fer  adhérant  au  mandrin 
sur  lequel  les  chevaux  sont  modelés. 

C’est  surtout  sur  l’exécution  de  ces  trois  sujets  qiuï  doit  se  porter  l’attention  du  i)raticien , par 
ce  motif  que  les  sujets  étant  compli(jués  et  tout  à fait  en  redief,  exigent,  d’êtix;  exactement  finis,  et  dans 
leur  ensemble  et  dans  leurs  détails,  car  ils  apportent  à la  pièce  un  dégagement  nécessaire,  de  la  plus 
haute  valeur.  Sans  eux,  la  pièce  serait  compacte,  lourde;  par  leur  disposition,  ils  la  rendent  légère 
au  regard. 

Le  grand  bassin,  formant  la  base  de  la  pièce  est  modelé  en  graisse,  sur  uu  rebord  en  bois 
ayant  la  hauteur  de  T)  à G centimètres;  son  profil  est  le  même  que  celui  des  iietits  bassins;  il  en  difière 
simplement  en  ce  point  que  son  épaisseur  n’est  pas  percée  à joui’;  elle  est  simplement  décorée  avec  des 
ornements  en  relief.  Le  fond  du  bassin  est  masqué  avec  du  papier  blanc,  car  il  dévia  en  dernier  lieu 
être  recouvert  d’une  couche  de  gelée  hachée,  sur  laquelle  seront  dressées  les  garnitures. 

Le  second  plan,  c’est-à-dire  le  double  piédestal  gradué  sur  lequel  pose  la  statue,  est  aussi  de 
forme  triangulaire,  à angles  iilats  et  à pans  rentrés;  la  division  supérieure  est  coupée  en  talus;  les 
deux  divisions  sont  reliées  par  une  frise  à moulures  formant  corniche,  mais  les  moulures  de  leur  base 
sont  disposées  en  sens  inverse,  et  plus  œuvrées  que  les  premières.  La  coupure  des  angles  est  ornée 
de  dittérents  détails  appliqués  en  saillie,  donnant  à cette  partie  de  la  pièce  une  plus  grande  légèreté; 
mais,  ce  sont  surtout  les  nappes  d’eau  qui  s’échappent  des  têtes  de  Lion  et  des  petits  bassins,  qui  déga- 
gent avantageusement  la  base  de  cette  partie,  et  la  rendent  agréable  au  regard. 

Le  troisième  plan  comprend  le  rocher  sur  lequel  est  posée  la  statue,  rei)résentant  ('hridophe 
Colomh,  une  carte  déployée  dans  la  main  droite  et  tenant  dans  la  gauche  la  poignée  d’un  gouvernail  de 
navire.  Le  rocher  et  la  statue  ne  forment  qu’une  seiile  pièce. 

La  statue  doit  être  coulée;  il  n’est  pas  difficile  de  trouver  un  modèle  en  plâtre,  si  non  tout  à fait 
semblable,  du  moins  dans  des  proportions  se  rapprochant  du  sujet  qu’on  veut  obtenir,  soit^  sous  le 
rapport  de  hauteur,  comme  aussi  de  la  pose  du  corps.  Une  fois  le  modèle  trouvé , on  détache  les  bras 
et  les  jambes,  afin  de  prendre  plus  commodément  la  forme  de  chaque  i)artie,  à l’aide  de  la  gélatine 
dissoute:  tous  les  cuisiniers  connaissent  cette  méthode  d’obtenir  des  moules;  elle  se  trouve  décrite  dans 
la  Cuisine  - Classique. 

Dans  les  occasions  où  on  n’a  besoin  que  d’un  sujet  spécial  et  peu  usité,  le  procédé  le  plus  expé- 
ditif pour  l’obtenir  sans  beauconp  d’eftbrts,  sans  de  grands  frais,  consiste  à le  couler  à l’aide  de  la  géla- 
tine. Mais  quand  le  sujet  est  coulé,  il  reste  encore  à le  retoucher,  à l’oi  iier,  à lui  donner  la  pose  voulue, 
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sans  négliger  aucun  des  moyens  capables  de  lui  ai)porter  la  solidité  nécessaire,  à l’aide  de  soutiens  en 
bois  ou  en  fil  de  fer.  C’est  par  la  base  que  ces  soutiens  doivent  agir,  car  il  faut  avant  tout  que  le  sujet 
soit  à l’abri  du  danger  de  perdre  son  centre  de  gravité. 

Jje  rocluu-  sur  lequel  la  statue  est  posée,  est  formé  sur  une  charpente  en  bois  , fixée  sur  une 
abaisse.  La  statue  prend  son  appui  sur  cette  charpente;  elle  doit  s’y  rattacher  par  des  tiges  en  fer 
solidement  fixées;  elle  ne  doit  être  mise  en  place  qu’en  dernier  lieu;  et  pour  qu’elle  ne  soit  pas  ex])osée 
à vaciller,  l’abaisse  sur  hupielle  elle  est  construite  doit  avoir  sur  son  centre  une  ouverture  correspon- 
dant à une  cheville  en  bois,  ])Osée  en  saillie  sur  le  haut  de  la  charpente  du  piédestal. 

Le  sujet  choisi  pour  couronnement  à cette  pièce  n’est  pas  du  tout  obligatoire;  il  peut  être 
remplacé  par  une  figure  symboli(iue  de  l’abondance,  de  l’industrie,  de  la  science,  et  enfin  ])ar  tout  autre 
sujet  sérieux  et  élégant,  s’alliant  au  style  de  la  pièce  elle-même. 

Une  pièce  de  ce  genre  peut  certainement  se  passer  d’aucune  garniture  mangeable;  cependant 
il  est  facultatif  de  dresser  dans  le  grand  bassin,  entre  les  chevaux  marins,  un  groupe  de  petites  truites, 
entourées  de  belles  crevettes  ou  simplement  d’écrevisses  ; le  ton  vigoureux  de  ces  crustacés  cuits,  servent 
de  repoussoir , et  font  avantageusenienf  ressortir  la  blancheur  de  la  matière  avec  laquelle  la  i)ièce  est 
composée.  C’est  d’ailleurs  dans  ces  conditions  qu’elle  a été  servie;  je  n’ai  supprimé  ces  détails 
du  dessin  que  pour  le  rendre  plus  correct  et  moins  confus  : dans  l’oi  iiementation,  la  forme  i)rime  sou- 
vent le  fond. 

Voici  la  mesure  de  hauteur  de  la  pièce  dans  son  ensemhle:  7t)  centimètres  de  la  hase  aux  petits 
bassins;  50  centimètres  pour  le  double  piédestal  ; 00  centimètres  du  rocher  au  sommet  de  la  statue, 
soit  1 mètre  80  centimètres. 


SOMMAIRE  DE  LA  PbANOllE  OENT-TROlSfÈME. 


Dksstn  444.  ÜUAND  SOCLE  DES  (UIASSEUUS. 


Dessin  444.  (IR/VNI)  SOCLE  DES  CDASSEURS. 

Ce  socle  est  à double  étage , formé  en  deux  pièces  ; il  est  construit  sur  une  solide  charpente  en 
bois,  car  le  j)oids  de  la  graisse  à modeler,  et  les  accessoires  dont  la  partie  supérieure  est  chargée, 
exigent  qu’il  soit  construit  dans  des  conditions  à ne  donner  aucun  doute  sur  sa  solidité;  pour  se  rendr(' 
conqtte  de  cette  obligation,  il  faut  bien  conq)rendre  que  la  pièce  devant  être  transportée  de  la  cuisine 
aux  étages  su])érieurs  de  la  maison,  souvent  en  ])assaiit  par  des  escaliers  i)eu  commodes,  étroits  ou 
tortueux,  il  est  nécessaire  de  prévoir  tous  les  accidents  qui  pourraient  en  résulter. 
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La  chaii)ciitc  est  établie  suf  nue  base  en  bois,  arrondie  sui'  trois  faces,  formant  coini)artinient. 
Elle  porte  sur  son  centre  nn  loiif»'  support  en  bois,  surmonté  d’une  abaisse  égalemeid  arrondie  sur  trois 
faces,  et  bordée  sur  le  bas  par  une  rangée  de  [jointes  de  deux  centimètres  de  long,  piquées  en  évase- 
ment; elle  est  soutenue  en  dessous  par  divers  contreforts,  aboutissant  à l’abaisse  ronde  du  milieu,  la 
[)lus  étroite. 

La  l)ase  de  ce  sui)i)ort  est  aussi  maintenue  d’ajdomb  à l’aide  de  soutiens  en  contreforts;  le 
su[)i)ort  est  tlampié,  à droite  et  à gauche,  d’un  double  tambour  de  forme  ovale,  formant  gradin. 

L’abaisse  inférieure  posant  sur  quatre  pieds , est  bordée  tout  autour  avec  une  bande  eii  bois 
mince,  formant  un  léger  rebord  en  dessus  et  en  dessous  de  l’épaisseur  de  l’abaisse. 

Im  deuxième  étage  doit  être  indéjjendant  du  [jremier;  dans  d’autres  conditions,  la  hauteur  de 
la  [jièce  ne  ])ermettrait  [»as  de  la  transporter  sans  danger.  Cet  étage  se  compose  tout  simplement  d’une 
abaisse  en  bois  mince,  portant  sur  son  centre  un  cône  eu  fort  carton,  sur  lequel  la  statue  devra  éti'c  fixée 
en  dernier  lieu;  c’est  seulement  quand  la  pièce  est  tout  à fait  terminée,  et  posée  sur  la  table  du  buffet, 
([lie  ce  second  étage  est  glissé  en  [)lace  par  l’arrière,  resté  ouvert. 

L’évasement  de  la  coupe  au-dessous  de  l’étage  supérieur,  peut  être  formé  à l’aide  de  bandes  en 
fort  carton,  s’appuyant  sur  les  contreforts. 

Pour  entreprendre  l’exécution  de  ce  socle,  il  faut  d’abord  masquer,  avec  de  la  graisse  à modeler, 
toutes  les  surfaces  en  bois  ou  en  carton , de  façon  à pouvoir  distinguer  d’un  cou[)  d’œuil  l’eftet  de  la 
[lièce,  et  juger  si  les  proportions  sont  exactes,  afin  de  les  rectifier  au  besoin.  Le  haut  des  deux  tam- 
bours et  la  surface  de  la  base,  peuvent  être  masqués  avec  du  papier. 

Les  pieds  de  la  base  de  cette  pièce,  visibles  sur  le  devant,  sont  en  bois;  ils  doivent  être  argen- 
tés, peints  ou  masqués  avec  du  papier  blanc;  son  épaisseur  est  ornée  avec  des  détails  modelés.  Les 
tambours  sont  aussi  décorés  sur  leurs  contours. 

Le  groupe  placé  entre  les  deux  tambours,  est  en  quelque  sorte  le  sujet  ornemental  de  la  pièce. 
Il  se  compose  de  fusils , de  gibecières  et  de  chiens  de_  chasse.  L’arrière  de  ce  groupe  peut  être 
modelé  en  tronc  d’arbre  ou  simplement  masqué  par  des  branchages  imités , disposés  de  façon  à former 
le  pied  de  la  petite  coupe  faisant  échelon,  à mi- distance  de  l’étage  supérieur.  Le  point  essentiel 
consiste  à donner  à ce  groiiim  le  relief  nécessaire,  mais  sans  négliger  en  aucun  point  la  solidité  des 
détails  qui  le  composent. 

Le  sujet  formant  le  couronnement  de  la  pièce  représente  Diane,  la  Déesse  attitrée  de  la  chasse 
et  des  forêts:  la  figure  et  le  buste  peuvent  être  coulés,  puis  retouchés,  rajustés  au  corps  et  mis  en  pose; 
ce  sujet  doit  être  artistement  fini,  car  étant  tout  à fait  en  évidence,  ses  défauts  ne  pourraient  passer 
inaperçus. 

Chacun  des  tambours  à gradin , disposés  sur  les  côtés , est  garni  avec  une  galantine  de  faisan, 
découpée,  entourée  avec  de  la  gelée  hachée  et  de  gros  croûtons  de  gelée;  elles  sont  toutes  deux  ornées 
avec  ravant-cor))s  emplumé  d’un  faisan  : les  ailes  et  la  queue.  Les  queues  doivent  être  disposées  de 
façon  à venir  se  croiser  au-dessous  de  la  petite  coupe. 

Le  gradin  inférieur  des  tambours  est  garni  avec  des  canetons  de  gibier  ou  de  volaille,  masqués 
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eu  chaufroix,  posés  d’aplomb,  et  entoures  avec  de  la  gelée  hachée  poussée  à la  poche,  aftn  de  les 
consolider. 

Le  centre  de  l’abaisse  inférieure , servant  de  hase  à la  i)ièce,  est  garnie  avec  un  beau  buisson 
de  trull'es,  et  celui-ci,  flanqué  de  deux  buissons  de  galantines  de  grives,  de  mauviettes  ou  de  bécassines, 
masquées  en  chaufroix.  Les  truffes  sont  simplement  dressées  sur  une  couche  de  persil  frais,  et  entourées 
avec  de  la  gelée;  d’ailleurs  toute  la  surface  supérieure  de  la  base,  masquée  d’abord  avec  du  papier  blanc, 
doit  être  plus  tard  couverte  avec  une  couche  de  gelée  hachée.  Au  dernier  moment,  la  petite  coupe  est 
ornée  avec  des  hâtelets  garnis  de  truffes  ou  avec  des  hâtelets  transparents. 

Le  groupe  su])érieur  est  simplement  orné  avec  des  avant-corps  et  des  queues  de  coqs  de 
bruyère  choisis  frais,  au  plumage  bien  noir;  les  <iueues  sont  disposées  contre  le  sui)port  central  masqué 
de  graisse  verte;  elles  sont  soutenues  debout  à l’aide  d’un  fil  de  fer;  ces  queues  formant  naturellement 
une  lyre,  dont  les  branches  sont  noires  et  le  centre  blanc,  sont  d’un  très-joli  effet. 

Les  coqs  de  bruyère  quoique  fort  rares  dans  les  forets  de  France,  sont  cependant  depuis  quélques 
années  très-communs  à Paris,  en  hiver  surtout,  car  ils  sont  importés  des  contrées  du  Nord  de  rEuroi)e: 
de  la  Norwège  ou  de  la  Russie.  Mais  à défaut  de  ceux-ci , on  peut  fort  bien  les  remplacer  par  de  jolis 
perdreaux  rouges. 

La  base  de  la  statue  est  entourée  avec  une  chaîne  de  petites  caisses  garnies  de  truffes. 


Dessin  44.5.  GKAND  DUISSUN  DE  LANGOUSTES. 


Dessin  445.  OKAND  HUISSDN  DK  J.A  N(iOlIS4’KS. 


Les  Langoustes  sont  de  l’ordre  des  crustacés,  elles  se  rapprochent  du  homai'd  un  peu  i)ar  la 
forme  de  construction,  et  beaucouj)  ])ar  la  nature  des  chairs;  mais  elles  en  diffèrent  par  l’absence  des 
pinces  ou  grosses  pattes  de  devant;  cejiendant,  elles  possèdent  de  longues  antennes  armées  dépiquants; 
leur  carapace  est  aussi  hérissée  de  pointes  aiguës. 

Les  Langoustes  existent  dans  les  mers  tempérées:  elles  n’existent  ni  dans  la  Raltique,  ni  sur  les 
côtes  de  la  norwège;  on  les  pêche  en  grande  quantité  sur  les  côtes  de TOcéan,  de  la  Méditerranée  et  de 
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Les  chairs  cuites  des  Laugoustes  sont  généralement  moins  estimées  des  gonianets  que  celles 
des  homards;  ce  n’est  peut-être  là  qu’une  prévention,  un  simple  préjugé,  une  affaire  de  goût.  Pour 
mon  compte,  j’ai  souvent  rencontré  des  homards  qui  ne  valaient  pas  les  Langoustes,  et  sur  les  cotes  de 
la  Méditerranée,  j’ai  trouvé  de  petites  Langoustes  d’une  exquise  délicatesse. 

Un  fait  cependant  qu’il  est  juste  de  recoimaîtrê , c’est  que  les  chairs  que  renferment  les  grosses 
pattes  de  homards  dépassent  en  délicatesse,  et  celles  des  queues  de  Langoustes  et  celles  des  queues  de 
homards.  Les  chairs  de  la  Langouste  sont  blauches;  au  goût,  elles  sont  légèrement  sucrées;  mais  en 
général,  les  chairs  de  celles  pêchées  dans  les  parages  rocheux  de  la  mer  sont  d’un  arôme  très-tin,  très- 
agréable.  Ce  crustacé  peut  vivre  un  certain  temps  hors  de  l’eau,  mais  il  dépérit  considérablement; 
voilà  pourquoi  sur  les  marchés  éloignés  des  ports  de  mer,  on  ne  les  trouve  que  cuites.  C’est  une 
précaution  qui  n’est  pas  indifférente  du  tout,  car  les  Langoustes  cuites  peuvent  être  transportées 
au  loin  sans  grand  danger,  tandis  que  si  on  les  fait  voyager  vivantes,  il  est  rare  ([ue  les  chairs  n’en 
souffrejit  pas. 

La  cuisson  des  Langoustes  s’opère  d’après  la  même  méthode  que  pour  les  homards  : un  simple 
• court-bouillon  suffit. 

La  Cuisine  - Classique  renferme  un  grand  nombre  de  socles  pour  pièces  froides  ; ils  seront 
certainement  moins  abondants  dans  ce  volume;  mais  il  est  à remarquer,  que  ceux  qui  s’y  trouvent  repré- 
sentés sont  bien  des  genres  nouveaux,  différant  par  la  forme,  comme  aussi  par  leurs  dimensions,  de 
tout  ce  qui  a été  produit  jusqu’ici. 

La  pièce  se  compose  d’un  grand  socle,  posé  sur  une  large  base,  et  surmonté  d’un  buisson  de 
Langoustes.  Elle  mesure  1 mètre,  et  20  centimètres  de  hauteur. 

Le  socle  est  modelé  sur  un  mandrin  en  bois,  imitant  la  coupe  sur  le  haut,  et  i)ortant  sur  un 
tambour  vide,  dont  le  tour  forme  trois  divisions  arrondies.  La  base  du  socle  est  de  même  forme  que 
ce  tambour,  mais  elle  est  coupée  droite  sur  l’arrière,  attendu  que  la  pièce  posée  sur  la  table  d’un  bufiét 
de  bal  ne  peut  être  vue  que  de  face.  Cette  base  porte  sur  quatre  pieds  argentés  ou  peints  au 
blanc  de  zinc. 

La  coupe  du  socle  est  modelée,  à mi-hauteur,  en  forme  de  grande  coquille  marine,  dont  les  bords 
laissent  échapper  des  petites  nappes  d’eau,  imitées  avec  de  la  gélatine  claire  distribuée  en  filets.  Le 
haut  du  socle  est  orné  d’une  double  bordure  à jour,  montante  et  descendante,  divisée  sur  le  centre 
l)ar  une  torsade,  exécutée  à la  main,  à l’aide  de  deux  cordons  roulés  ensemble  sur  une  serviette  humide. 

Cette  bordure  est  originale,  d’un  très-joli  etïét:  la  partie  inférieure  est  plate;  elle  est  conqjosée 
avec  des  ilétails  en  graisse,  coupés  sur  une  bande  d’égale  épaisseur  abaissée  à l’aide  du  rouleau;  ces  dé- 
tails sont  coupés  à rem[)orte-pièce,  puis  rajustés,  en  ayant  soin  do  les  soutenir  en  dessous,  et^aussi  de 
les  i)i(iuer  contre  des  petites  pointes  adhérant  au  mandrin  du  socle;  ce  n’est  qu’à  ces  conditions  (pi’ils 
peuvent  se  maintenir  en  évasement.  La  bordure  supérieure  est  aussi  à jour;  elle  est  exécutée  à la  niain, 
et  modelée  à l’ébauchoir;  pour  qu’elle  puisse  avoir  la  solidité  nécessaire,  elle  doit  forcément  être 
soutenue-  intérieurement  par  des  pointes  en  fer  pi(|uées  à distance  contre  le  mandrin.  Mais  la  bordure 
supérieure  doit  rester  ouverte  sur  l’arrière,  afin  de  pouvoir  livrer  passage  au  buisson,  séparément  exé- 
cuté, donnant  ainsi  plus  de  facilité  pour  transporter  la  pièce. 
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Cependant  on  ponnait  opéVer  d’après  une  autre  inétliode,  (pii  consisterait  à orner  sinipleinent 
le  liant  du  socle  avec  la  liordure  pendante,  et  modeler  la  bordure  montante,  ainsi  (pie  la  torsade,  sur 
l’abaisse  même,  où  doit  être  groupé  le  buisson.  Par  cette  méthode  le  procédé  se  simpliberait. 

Le  pied  du  socle  est  dissimulé  au  regard  par  une  large  co(]uille  plate,  imitée  en  graisse,  et 
entourée  de  larges  feuilles  d’acanthe.  Sur  le  centre  de  cette  coipiille  est  fixée  iiiu!  belle  Langouste 
naturelle,  cuite,  bien  rouge,  posée  sur  un  boiupiet  de  iiersil  l'raist  cette  Langouste  est  posée  droite: 
le  coffre  en  bas,  et  la  ipieiie  appliipiée  contre  la  coupe  du  socle;  elle  est  maintemie  dans  cette  position 
à l’aide  de  petits  liâtelets  argentés:  la  (iueue  peut  être  vidée  des  chairs. 

liCS  anses  du  socle,  sont  formées  cliacune  par  un  homard  imité  en  graisse,  coulé  à la  gélatine  ou 
dans  une  forme  en  plâtre,  mais  en  plusieurs  pièces;  celles-ci  sont  assemblées  à l’aide  de  fils  de  fer. 

11  est  à remaripier  (pie  les  homards  ne  peuvent  se  soutenir  en  écpiilibre  sur  les  côtés  du  socle,  ipi’à 
condition  (ju’ils  seront  soutenus,  par  le  haut  et  par  le  bas,  à des  pointes  en  fer  adhérant  au  maudrin 
du  socle.  Les  homards  coulés  en  graisse  étant  très-lourds,  ils  exigent  d’être  fortement  assujetis. 

Le  tambour  auquel  le  socle  est  adhérant,  est  orné  sur  son  éiiaisseur  avec  des  détails  aiipliipiés  en 
relief  et,  sur  le  haut,  avec  une  bordure  plate,  à jour,  exécutée  à la  main  percée  à l’aide  de  coupes-pâtes.  , 

La  base  du  socle  est  ornée  d’une  belle  bordure  plate , également  exécutée  à la  main,  â l’aide  de 
coupes-pâtes;  le  liseron  qui  l’encadre  est  levé  sur  une  matrice  en  plâtre.  Afin  de  donner  l’appui 
nécessaire  â cette  bordure,  il  faut  avoir  la  prévoyance  de  piquer  ipielques  petites  pointes  contre  l’épais- 
seur de  l’abaisse  en  bois. 

La  surface  de  la  base  est  d’abord  masquée  avec  du  papier  blanc  ; en  dernier  lieu,  le  papier  est 
masqué  avec  une  couche  de  gelée  hachée. 

Le  buisson  de  Langoustes  surmontant  le  socle,  est  groupé  sur  une  charpente  en  bois  ou  en 
carton,  mais  plutôt  en  bois  mince  et  de  forme  conique,  fixée  sur  le  centre  d’une  abaisse  en  bois;  cette 
charpente  doit  être  masquée  avec  une  mince  couche  de  graisse  verte. 

Les  Langoustes  doivent  être  choisies  d’une  égale  grosseur,  longues,  bien  entières,  bien  rouges. 
La  chair  des  queues  est  enlevée  avec  soin;  elle  ne  doit  pas  être  arrachée;  il  est'  préférable  de  la  couper 
juste  à sa  jonction  avec  le  coffre,  afin  d’éviter  (lue  les  coquilles  de  celui-ci,  et  celles  de  la  queue  ne  se 
séparent,  ce  qui  arriverait  infailliblement  si  on  détachait  complètement  les  chairs. 

Avant  de  grouper  les  coquilles  de  langoustes,  il  convient  d’emplir  le  vide  de  chaque  queue  avec 
un  tampon  de  pain  ordinaire,  qu’on  rend  invisible.  C’est  dans  ces  conditions  qu’elles  sont  fixées  â la  char- 
pente, tout  à fait  debout,  avec  les  ipieues  en  haut;  elles  sont  fixées  â l’aide  de  longs  clous  minces,  sans 
tête,  afin  de  pouvoir  les  dissimuler  sous  les  coquilles.  Le  vide  que  les  coffres  laissent  entre  eux  est 
comblé  avec  des  feuilles  de  persil  frais.  Le  vide  entre  les  coquilles  des  queues  est  garni  avec  des.bou- 
(jucts  de  grosses  crevettes,  piquées  sur  des  appuis  en  beurre. 

Le  buisson  est  couronné  par  un  sujet  en  graisse:  une  cigogne  modelée  sur  un  petit  rocher  imité, 
garni  de  feuillages;  cette  cigogne  est  exécutée  sim  une  tige  en  fer  adhérant  à la  base  du  rocher,  qui  doit 
être  en  bois;  elle  se  trouve  en  outre  soutenue  sur  l’arrière  par  un  tronc  d’arbre  imité,  amiuel  elle  se 
rattache  par  un  gros  hl  de  fer.  Le  sujet  est  modelé  séparément;  il  est  fixé  en  dernier  lieu  sur  le  haut 
de  la  charpente,  et  entouré  avec  des  petites  caisses  de  truffes  et  des  liâtelets  transparents  piqués  en 
éventail:  ces  liâtelets  donnent  beaucoup  de  dégagement  à la  pièce;  ils  peuvent  être  simplement  composés 
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av(‘c  (le  la  colle  clarifiée  au  lieu  de  ^elée,  car  à la  hautc'ur  où  ils  se  trouvent  i)lacés,  ils  ne  sont  point 
i'.\l)osés  à être  attaqués  par  les  convives. 

La  surface  de  la  hase  ])riucipale  du  socle  n’est  L;'arni(‘  sur  son  ceiitn*  que  d’un  sinq)le  huisson  de 
crcivettes,  ijicpiées  sur  un  appui  en  heurn;.  C’est  à dessin  que  j’ai  négligé  de  la  garnir  avec  i)lus  d’abon- 
dance, afin  de  ne  pas  la  surcharger,  et  rendre  par  ce  fait  la  i)ièce  plus  explicite.  Mais  si  la  surface  de  cette 
hase  est  masquée  avec  de  la  gelée  hachée,  il  est  facultatif  de  dress(;r  dans  l’espace  vid(î,  les  chairs  des 
(|ueues  de  langoustes  coiqjées  en  tranches,  ou  simplement  deux  groui)es  de  petites  truites  au  bleu, 
dnissés  un  de  clnupie  côté  du  huisson  de  crevettes.  Cette  pièce,  par  la  nature  de  ses  ornements,  et  en 
raison  du  huisson  qui  la  surmonte,  ne  comporte  qu’une  garniture  composée  de  i)oissons  ou  de  ciaistacés. 

(^uand  la  pièce  est  dressée  sur  table,  il  convient  de  l’entourer  de  plusieurs  saucières  de  mayon- 
naise ou  de  sauce  tartare. 

Voici  la  hauteur  de  la  pièce  dans  son  ensemble:  ôo  centimètres  ])Our  le  socle,  du  tambour  à la 
bordure;  (iô  pour  le  buisson  et  le  sujet. 
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Comme  forme,  ce  «oclo  >y|f«pproche.  rtu  j>r*'' -o  v»;  les  dinit^^  sont  les  mêmes  ; mais  les 
détails  dV,r»M‘.H»oiit,  différent.  1/^5  den\  sujets  iHins  >imjI  être  aenis  ensemble  sur 

la  taJ4o  d*Hn  WaTlet  de  Iml.  'ommè  ptére  rcntrale  une  pii  p -«»*<< j^tisserie. 
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' * Les  anses  du  soch?  sont  modelées  sur  une  Uk'  ^r,  adhérant  fois  au  tatnbour  et  à 
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la  base  du  socle.  Mais  sur  la  gra\ure,  le  pied  du  soi  tambour  ni. {«ont  pas  visibles  aiM’egard; 


ils  se  trouvent  dissimulés  par  Técus-son  central  et  iÈïsÈ>^erits  qui  l^litoment,  formant  une  sorte 
il  encadrement.  . ♦ .,  > k -«V  / ^ 

• La  frise  du  socle  est  d'une  simi>licité  rcmarquabfi»  k l.iordtiro  itt;^  «ïrvant  de  couronnement  est 
T jour;  elle  est  simplement  composée  d'anneaux  plats  èouf..^  à remporte-^  mee, 

L’écus.sou,  illsposé-  euuc  la  coupe  et  le  pied  d4j|  ;>i?  est  légèrera  ifft  ineliné  <vt  foeoie  par  ce  fiait 
au  prolongemoiit  sur  l’avant;  il  nÿ  encadré  par  une  y*r-*L/.f  exécutée  relief  avec  des  imitation  de, 
feuilles  de  irhéacvlc  ceutso  de  éHte  ritsace  est  orné  d’iui*  4 '*  4’44Hfant,4|^l>'>^-  eotelicf  t éc.usson 
est  sunotttj*cni»rquablc  en  raison  d'ime  pdnturo  à suis  pas  tout 
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lï’avaienl  pai  du  tour  Iv  choix  des  omemeul».  où  Tapplif^iA  *0^  modeL'ie  éflliit  encore  inconnue  ou 
nÔKHgée,  ne  b-wt  laissait  (fanfre  alternative  que  celle  des  deta.!*  iTorncm^  découpés  ati  couteau  ou 
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conditionnelle.  En  fait,  les  ornements  les  plus  apparents,  les  plus  coquets  sont  ceux  appliqués  en  relief  ; 
aucun  ne  répond  avec  plus  de  i)récision  et  de  vérité  pratique  à l’ensenible  de  nos  sujets , aucun  ne  peut 
leur  donner  plus  de  légèreté,  plus  d’élégance. 

Néanmoins,  comme  en  matière  d’ornementation,  j’estime  qu’on  ne  doit  se  montrer  exclusif  qu’à 
l’égard  des  théories  qui  menacent  d’enfreindre  les  règles,  et  que,  d’un  autre  côté,  il  est  nécessaire  de 
faire  une  juste  part  à celles  qui,  bien  que  superflues  ou  délaissées  ne  sont  pas , par  leur  nature , incom- 
patibles avec  le  bon  goût,  j’ai  voulu  donner  i)lace  à ce  souvenir  du  passé,  dont  beaucoui)  de  mes  confrè- 
res peuvent  ne  pas  avoir  oublié  la  faveur  dont  il  fut  autrefois  entouré.  Mais  la  place  que  je  lui  ai  assig'iiée, 
porte  en  elle-même  la  juste  mesure  de  l’importance  que  j’ai  entendu  lui  donner.  Son  ai)plication,  en 
effet,  ne  revêt  pas  ici  la  forme  d’un  ornement  capital,  mais  bien  plutôt  celle  d’un  détail  isolé,  n’ayant 
pour  ainsi  dire  aucun  lien  direct  avec  l’ornementation  du  sujet  principal,  lui  apportant  cependant  une 
diversion  qui  n’est  au  fond  ni  déplacée,  ni  sans  valeur. 

Le  sujet  peint  de  l’écusson,  est  la  reproduction  du  fontispice  de  la  cuisine-artistique \ il  a 
été  peint  par  Jules  Tarctte,  un  praticien  laborieux,  instruit:  la  personnification  exacte  du  cuisinier- 
artiste,  possédant  des  qualités  précieuses,  des  connaissances  diverses  que  j’ai  souvent  utilisées  dans 
mes  travaux. 

Les  sujets  de  ces  deux  dernières  planches  sont  remarquables  non  seulement  en  raison  du  style 
et  des  grandes  dimensions  des  socles,  mais  aussi  par  rai)port  aux  pièces  que  ces  socles  supportent,  et 
dont  aucune  n’est  mangeable;  en  effet,  les  langoustes  sont  vidées  des  chairs,  et  le  pain  de  gibier  n’est 
qu’une  imitation.  Cette  méthode,  malgré  ce  qu’elle  peut  avoir  d’insolite,  n’en  est  pas  moins  l'ecomman- 
dable  en  ce  qui  concerne  les  pièces  ornementales  devant  figurer  sur  la  table  d’un  buffet  de  bal.  Sans 
doute,  il  ne  pourrait  en  être  ainsi  pour  les  pièces  destinées  à un  dîner,  mais  sur  un  buffet,  c’est  bien 
cette  méthode  qui  doit  être  préférée. 

Ceux  qui  sont  étrangers  aux  formes  de  rornementation  culinaire,  pourront  trouver  singulier 
qu’on  puisse  produire  sur  table  des  pièces  postiches  ; mais  en  fait,  cela  n’a  rien  de  contraire  aux  règles 
de  la  pratique,  toutefois  qu’il  s’agit  de  grands  socles  portant  des  pièces  d’une  certaine  élévation,  aux- 
(pielles  les  convives  ne  peuvent  atteindre  et  qu’ils  n’abordent  jamais. 

Admettons  par  exemple  que  ce  pain  de  gibier  soit  réel  et  mangeable;  en  ce  cas,  il  est  évident 
qu’il  serait  bien  difficie|  de  lui  donner  ni  les  mêmes  dimensions,  ni  la  même  élégance,  et  moins  encore  la 
même  solidité;  en  telle  occurence,  les  hâtelets  deviendraient  impossibles,  et  le  sujet  supérieur  serait  mal 
assuré.  Mais  en  admettant  même  que  ces  obstacles  pussent  être  levés,  on  comprend  parfaitement  qu’au- 
cun convive  ne  voudrait  se  hasarder  à entamer  lui-même  une  telle  pièce  ; or,  s’il  est  vrai  qu’elle  ne  doive 
et  ne  puisse  être  entamée,  rien  n’oblige  à la  servir  dans  d’autres  conditions;  et  cela  avec  d’autant  plus 
de  raison,  qu’elle  devient  par  ce  fait  plus  apparente,  et  qu’il  est  toujours  facile  de  satisfaire  aûx  désirs 
des  convives,  en  l’entourant  avec  d’abondantes  garnitures  disposées  à leur  portée,  de  façon  qu’ils 
puissent  s’en  servir  sans  embarras. 
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APPENDICES  DU  FROID 

ET  DE  LA  l’ATlSSERIE. 


Après  avoir  atteint  et  déjjassé  le  nombre  déterminé  des  planclies  que  cet  ouvrage 
devait  renfermer,  il  me  restait  tant  de  détails  et  d’accessoires  à reproduire,  que  je  me  suis 
vu  dans  l’obligation  d’en  faire  un  chapitre  spécial.  D’ailleurs,  ils  n’auraient  pû,  sans  inter- 
vertir l’ordre  primitivement  arrêté,  être  intercalés  dans  le  corps  de  l’ouvrage. 

Sous  leur  aspect  simple,  ces  détails  offrent  cependant  un  grand  intérêt,  non  seule- 
ment parce  qn’ils  sont  nombreux  et  variés,  mais  ])arce  que,  pour  la  plupart,  ils  se  rattachent 
plus  ou  moins  directement  à l’exécution  et  k la  construction  des  pièces  principales  que  ren- 
ferme ce  livre. 

Le  caractère  de  simplicité  qui  distingue  ces  sujets  des  précédents,  les  rend  évidem- 
ment plus  compréhensibles  et  plus  faciles  à saisir. 

Les  hommes  studieux  ne  les  perdront  pas  de  vue  car,  sous  bien  des  rapports,  ils 
méritent  toute  leur  attention. 


APrENJ)ICE  DU  FROID. 


Planches  1,  2,  3.  — PETITS  SOCLES  POUR 


ENTRÉES  FROIDES. 


Les  clixhuit  sujets  représentés  dans  ces  trois  planclies  sont  de  différente  nature.  Les  uns  sont 
coulés  en  graisse  ou  en  stéarine,  les  autres  sont  découpés  au  couteau. 

Les  six  premiers  sujets  sont  découpés  au  couteau.  Ils  sont  d’autant  plus  remarquables,  qu’ils 
peuvent  aussi  servir  de  modèle  iiour  des  croustades  eu  pain  ou  en  riz , comme  aussi  pour  des  socles  en 
sucre,  appliqués  aux  entremets.  Les  socles  pour  entrées  froides,  qu’on  veut  découper,  ne  peuvent  être 
qu’en  graisse  à modeler,  car  on  ne  peut  pas  couper  la  stéarine.  L’apprêt  de  la  graisse  est  toujours  le  même. 
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Quand  elle  est  dissoute,  mêlée  et  légèrement  liée,  on  la  verse  dans  une  casserole  de  hauteur  voulue  et 
de  diamètre  un  peu  plus  fort  que  celui  que  doit  avoir  le  socle,  afin  de  laisser  plus  de  latitude  pour  le 
découpage.  Les  socles  plats,  tels  que  ceux  représentés  par  les  dessins  III  et  IV,  sont  exécutés  d’une 
seule  pièce;  ceux  portant  sur  un  pied  sont  parfois  en  deux  parties;  mais  celles-ci  sont  reliées  en  dernier 
lieu,  à l’aide  d’une  cheville  fixée  sur  une  base  en  bois,  et  traversant  le  socle. 

Les  socles  découpés,  de  même  que  ceux  coulés  en  stéarine,  doivent  être  plats  sur  le  haut  et  très- 
légèrement  creux,  afin  de  donner  plus  de  facilité  pour  le  dressage. 

Les  quatre  premiers  socles  de  la  planche  2,  sont  aussi  découpés  au  couteau  ; mais  ceux 
représentés  par  les  dessins  XI  et  XII,  sont  coulés  en  stéarine,  moins  les  détails.  Les  socles  de  ce  genre, 
malgré  le  défaut  qu’ils  ont  de  ne  pouvoir  être  retouchés,  sont  cependant  d’un  joli  efi'et,  et  d’autant  plus 
appréciables  qu’ils  se  conservent  long- temps,  et  qu’ils  n’exhalent  aucune  odeur:  ils  conviennent  surtout 
pour  être  servis  en  été. 

La  stéarine  employée  au  coulage  des  socles  est  la  même  que  celle  avec  laquelle  on  prépare  les 
bougies  ; mais  il  convient  de  choisir  la  plus  blanche,  la  plus  pure. 

On  la  fait  dissoudre  dans  un  vase  en  terre,  et  au  bain-marie,  en  lui  mêlant  un  quart  ou  un 
cinquième  de  blanc  de  baleine. 

Les  moules  dans  lesquels  on  coule  les  socles,  sont  en  plâtre  ou  en  cuivre;  ceux  en  plâtre  sont 
préférables,  parce  qu’ils  permettent  un  plus  grand  relief,  et  fournissent  des  socles  en  une  seule  pièce: 
ces  moules  sont  cependant  exécutés  en  plusieurs  pièces.  Si  ou  veut  faire  le  moule  soi-même,  il  faut 
d’abord  modeler  le  socle  avec  de  la  graisse  usée,  de  la  cire  ou  de  l’argile,  puis  faire  un  premier  moule 
sur  ce  sujet;  mais  un  moule  c’est-à-dire,  peu  compliqué,  ne  devant  servir  qu’à  obtenir  une 

seconde  épreuve  en  plâtre;  c’est  sur  cette  épreuve  retouchée  et  bien  finie  qu’on  procède  à la  confection 
du  vrai  moule  eu  plusieui's  pièces.  Cette  opération  n’a  rien  de  bien  difficile;  cependant  si  les  sujets 
sont  délicats  et  façonnés,  mieux  vaut  en  charger  un  mouleur  : les  hommes  du  métier  ont  plus  de  facilités 
que  nous,  et  ils  opèrent  avec  des  matières  supérieures  souvent  difficiles  à nous  procurer. 

Avant  de  couler  dans  les  moules  eu  plâtre,  ceux-ci  doivent  être  entièrement  trempés  à l’eau 
froide,  bien  égouttés  et  bien  serrés.  Dans  ces  conditions,  on  verse  le  liquide  à l’intérieur  par  le  côté 
le  plus  étroit,  en  remplissant  tout  à fait  les  vides;  quelques  secondes  après  on  égoutte  le  liquide  qui 
n’est  pas  figé,  car  les  sujets  doivent  rester  vides;  on  démonte  le  moule  aussitôt  que  la  stéarine  est  froide. 
Il  est  bon  d’observer  que  la  stéarine  ne  doit  pas  être  versée  trop  chaude  dans  le  moule. 

Les  six  sujets  de  le  planche  3,  sont  coulés  en  stéarine.  Quand  les  socles  sont  compliqués, 
on  peut  les  couler  en  plusieurs  parties  ou  tout  au  moins  en  deux  parties:  le  pied  et  la  coupe;  on  les 
soude  ensuite,  àlais  les  socles  en  plusieurs  parties  ofirent  moins  de  solidité.  Pour  prévenir  toffi  accident, 
il  convient  de  fixer  le  socle  sur  un  petit  fond-d’appui  en  bois,  sur  le  centre  duquel  est  fixée  une  baguette 
en  bois,  traversant  le  socle  dans  toute  sa  hauteur:  c’est  l’unique  moyeu  de  sûreté. 

Dans  les  moules  en  plâtre,  on  peut  aussi  couler  des  socles  en  graisse,  avec  cette  ditïéreuce  que 
la  graisse  doit  être  liée,  au  lieu  d’être  tout  à fait  liquide,  et  que  les  socles  doivent  être  coulés  pleins,  au 
lieu  d’être  vides  comme  ceux  eu  stéarine.  Si  les  socles  sont  coulés  en  graisse,  il  est  préférable  de  les 
couler  en  deux  parties:  le  pied  et  la  coupe;  les  deux  divisions  sont  ensuite  assemblées  et  soutenues  à 
l’intérieur  à l’aide  d'une  baguette  en  bois. 
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l’LANCHEs  4 et  5.  CROÛTES  POUR  PATE  S -FROID  S. 

Les  quatre  sujets  de  cette  première  plauche,  représentent  différents  modèles  de  croûtes  à pâté- 
froid,  dans  le  genre  des  pâtés  de  Strasbourg.  Elles  ont  ordinairement  la  hauteur  de  IG  centimètres  sur 
18  de  diamètre;  mais  il  en  est  aussi  de  plus  petites. 

Pour  préparer  ces  croûtes,  il  faut  disposer  d’un  moule  spécial,  sans  fond,  à parois  lisses  et  à 
charnières. 

Voici  la  méthode  pour  préparer  la  pâte:  i)Our  un  moule,  il  faut  2 kilogrammes  de  farine, 
60U  grammes  de  beurre,  du  sel,  de  l’eau  tiède.  Cette  pâte  doit  être  tenue  très-ferme;  elle  est  ensuite 
bien  brisée,  de  façon  â l’obtenir  très-lisse. 

Pour  foncer  le  moule,  il  faut  d’abord  former  une  sorte  de  caisse  avec  la  i)âte,  en  la  montant  peu 
à peu;  puis  l’introduire  dans  le  moule,  disposé  sur  un  plafond  couvert  de  pai)ier.  Le  point  essentiel 
consiste  à élever  la  pâte  contre  les  parois,  en  lui  conservant  une  égale  épaisseur;  pour  obtenir  ce 
résultat,  il  faut  opérer  lentement,  sans  secousses,  afin  de  ne  i)as  rider  ou  gercer  la  pâte;  mais  il  faut 
observer  de  ne  pas  l’amincir  trop. 

(juand  la  caisse  est  montée,  on  la  laisse  reposer  pendant  une  demi-heure;  on  enlève  alors  le 
moule  pour  décorer  les  parois  et  pincer  la  crête;  le  décor  doit  être  exécuté  avec  de  la  pâte  brisée,  aux 
jaunes  d’œuf  ou  simplement  de  la  pâte  à nouille,  de  sorte  que,  même  après  sa  cuisson,  elle  conserve  une 
nuance  plus  foncée  que  celle  de  la  caisse. 

Dès  que  la  pâte  est  sèche,  on  entoure  la  caisse  avec  une  double  feuille  de  papier-ministre,  de 
façon  â renvelopi)er  complètement. 

( )n  fixe  cette  enveloppe  â l’aide  de  bandelettes  de  pai)ier,  en  les  collant.  On  emplit  alors  le 
vide  de  la  caisse  avec  de  la  farine  ordinaire,  du  riz  ou  des  graines  quelconque,  pouvant  soutenir  la  pâte 
à l’intérieur.  C’est  dans  ces  conditions  que  la  croûte  est  cuite  à four  modéré  i)endant  70  à 80  minutes. 

On  opère  de  la  même  façon  pour  cuire  les  pâtés  dans  la  croûte  même;  avec  cette  différence  que 
la  caisse  doit  être  garnie  avec  les  viandes,  et  couverte  avec  la  pâte,  avant  d’enlever  le  moule  pour 
décorer  les  parois.  En  ce  cas , il  est  évident  que  le  ])âte  doit  subir  une  plus  longue  cuisson  variant  de 
2 à 8 heures. 

Les  trois  croûtes  à pâté  reproduites  à la  plauche  G,  sont  d’innovation  toute  récente;  elles  ont 
ceci  de  remarqual)le  qu’elles  ne  sont  pas  cuites  au  four;  elles  sont  montées  sur  une  chari)ente  en  bois 
avec  une  pâte  cuite,  puis  séchées  à l’air;  celles  de  forme  ronde,  sont  montées  sur  une  boîte  à pâté  de  foie- 
gras  de  Strasbourg;  les  croûtes  ovales  sont  montées  sur  une  caisse  vide,  exécutée  en  bois  mince:  le  même 
avec  leciuel  on  monte  les  cercles  de  tamis;  les  unes  et  les  autres  sont  vides  et  ouvertes  sur  le  haut.  Ce 
(pii  donne  à ces  croûtes  un  cachet  tout  particulier,  c’est  que  les  ornements  qui  leur  sont  appliqués  sont 
tout  à fait  en  relief. 

Pour  monter  ces  croûtes,  il  faut  d’abord  préparer  une  pâte  â chou,  avec  l’eau  nécessaire,  1 kilo- 
gramme et  demi  de  farine  et  800  grammes  de  beurre.  Tenir  la  pâte  bien  lisse,  la  faire  dessécher  pen- 
dant quelques  minutes,  puis  la  renverser  sur  la  table;  aussitiât  qu’elle  a perdu  sa  plus  grande  chaleur, 
la  travailler  avec  les  mains,  en  lui  faisant  absorber  500  grammes  de  farine.  Quand  elle  a pris  de  la 
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consistance,  la  tourer  comme  du  feuilletage,  on  lui  donnant  7 à 8 tours,  et  en  la  saupoudrant  à mesure 
avec  de  la  farine:  la  pâte  doit  alors  se  trouver  bien  lisse;  il  faut  l’employer  sans  retard;  c’est-à-dire, 
l’abaisser  en  une  bande  d’un  centimètre  d’épaisseur,  un  peu  plus  large  (Rie  la  hauteur  de  la  charpente,  et 
assez  longue  pour  en  faire  le  tour.  Humecter  sa  surface  avec  de  la  dorure;  humecter  aussi  la  charpente, 
et  poser  celle-ci  sur  la  pâte,  de  façon  à l’envelopper  entièrement;  appuyer  la  pâte  contre  la  charpente; 
souder  les  deux  bouts  de  l’abaisse,  puis  élever  la  pâte  au-dessus  de  la  charpente,  en  la  pressant  avec 
les  mains.  Masquer  ensuite  les  parois  intérieures  avec  une  bande  mince  de  pâte;  pincer  les  surfaces 
extérieures,  sur  le  haut  et  sur  le  bas;  décorer  enfin  le  centre  avec  des  ornements  en  pâte,  dans  l’ordre 
représenté  par  les  dessins. 

Les  feuilles,  les  branchages,  les  raisins,  en  un  mot  tous  les  ornements  sont  modelés  à la  main  ou 
coupés  à l’emporte-pièce;  ils  sont  appliqués  contre  les  surfaces  dorées  avec  des  jaunes  d’œuf,  afin  de 
mieux  les  coller;  mais  cette  soudure  ne  peut  suffire  qu’aux  ornements  appliqués  à i)lat;  ceux  bombés 
ou  appliqués  en  saillie,  doivent  être  soutenus  à l’aide  de  chevilles  en  bois  mince,  de  façon  à leur  donner 
toute  la  solidité  voulue  ; car  c’est  là  un  point  des  plus  inq)ortants. 

Quand  les  croûtes  sont  décorées,  elles  doivent  être  complètement  dorées,  i)uis  placées  dans  un 
lieu  sec  et  pas  trop  chaud , afin  que  la  pâte  sèche  sans  violence  ; mais  pour  qu’elle  acquière  la  solidité 
nécessaire,  elle  doit  rester  exposée  à l’air  au  moins  pendant  24  heures,  et  dans  l’intervale  être  dorée 
plusieurs  fois.  La  pâte  étant  crue,  il  est  évident  qu’elle  ne  peut  pas  se  maintenir  très-longtemi)s;  cepen- 
dant, on  peut  bien  conserver  ces  croûtes  en  bon  état  pendant  7 à 8 jours. 

Quand  les  surfaces  sont  sèches,  on  peut  légèrement  en  brunir  les  parties  saillantes  et  les 
crêtes,  à l’aide  d’un  pinceau,  et  avec  du  caramel  très-serré  ou  même  de  la  glace  de  viande. 

Les  croûtes  rondes  ont  la  hauteur  de  22  centimètres,  sur  25  de  diamètre;  les  ovales  ont  24 
centimètres  de  hauteur  sur  40  de  longueur  et  2ü  de  diamètre. 

Quand  on  veut  servir  ces  croûtes , on  les  remplit , soit  avec  des  pâtés  de  gibier  ou  de  volaille, 
cuits  en  casserole  ou  en  moules,  soit  avec  du  pâté  de  foie -gras  cuit  en  terrine  ou  en  boîte.  Dans  le 
premier  cas,  le  pâté  est  découpé  en  tranches  ayant  la  forme  de  carré-long,  (pi’on  dresse  en  buisson  dans 
le  vide  de  la  croûte;  dans  le  second,  le  pâté  est  coupé  à l’aide  d’une  cuiller  en  acier  ou  d’une  simple 
cuiller  à bouche,  en  fer,  trempée  à l’eau  chaude  ; on  dresse  alors  les  morceaux  coupés,  dans  le  genre  du 
pâté  de  foie-gras  représenté  ])ar  le  dessin  418.  Mais  comme  ces  croûtes  sont  très-larges  et  profondes,  il 
est  toujours  facultatif  de  les  emplir  à moitié  avec  un  tampon  en  pain  de  cuisine,  dont  la  surface  est 
masquée  d’abord  avec  une  couche  de  la  graisse  enlevée  des  pâtés,  puis  avec  une  couche  de  gelée  hachée. 
Ces  croûtes  ainsi  garnies  sont  dressées  sur  un  ])lat  rond  ou  long,  et  entourées  à leur  base  avec  de  beaux 
croûtons  de  gelée. 
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Planches  G,  7,  8.  — CHARPENTES  DE  PIECES  ORNEMENTALES. 

Eii  construction  de  ces  charpentes  appartient  au  menuisier;  mais  pour  que  l’ouvrier  puisse  se 
diriger  avec  assurance  dans  son  travail,  il  est  indispensable  de  lui  fournir,  si  non  un  modèle  exact,  du 
moins  un  croquis  du  sujet  qu’il  doit  exécuter.  C’est  pour  faciliter  ce  travail  que  j’ai  tenu  à reproduire 
ces  quehiues  dessins,  exécutés  sur  les  charpentes  mêmes  qui  ont  servi  à la  confection  des  pièces 
ornementales. 

Cette  démonstration  m’a  paru  d’autant  plus  nécessaire  que,  dans  le  travail  de  ces  pièces,  le  rôle 
des  charpentes  est  vraiment  capital. 

La  première  charpente  de  la  planche  6 est  celle  du  bâteau-socle  (dessin  439);  les  deux  suivantes 
sont  celles  du  char  du  printemps  (dessin  440)  et  celle  du  char  des  cygnes  (dessin  441).  Elles  sont  toutes 
consti'uites  en  bois;  mais  on  peut  voir  sur  la  gravure  que,  pour  les  deux  dernières,  le  gros  fil  de  fer  a 
été  enq)loyé  comme  soutien  dans  les  parties  minces  ou  courbées:  en  ces  sortes  de  travaux,  le  fil  de  fer 
est  d’un  grand  secours. 

Les  deux  premières  charpentes  de  la  planche  7,  sont  celles  du  trophée  de  pèche  (dessin  433)  et 
celle  du  trophée  d’agriculture  (dessin  434);  la  troisième  représente  la  charpente  du  grand  socle  des 
chasseurs  (dessin  444). 

Les  gravures  de  la  planche  8,  représentent  les  charpentes  complètes,  mais  en  plusieurs  divisions 
d’abord  celle  de  l’obélisque  sur  rocher  (dessin  442),  puis  celle  de  la  fontaine  en  stéato-plastique  (dessin 
443).  La  chaiq)ente  de  la  pyramide  est  exécutée  eu  trois  divisions  ; celle  du  rocher  est  adhérante  à la  base; 
toutes  sont  en  bois;  mais  il  est  à remarquer  que  les  différentes  divisions  destinées  à être  réunies,  doi- 
vent être  reliées  par  une  forte  cheville  en  bois,  disposée  en  saillie  sur  la  partie  centrale  de  chacune 
d’elles.  Cette  combinaison  permet  d’exécuter  la  pièce  en  deux  ou  trois  parties,  offrant  ainsi  plus 
de  garanties  de  solidité,  dans  le  transport,  quand  elle  est  terminée. 

La  charpente  de  la  fontaine  est  composée  de  trois  divisions,  portant  aussi  sur  le  haut  de  chaque 
division  une  cheville  eu  relief,  capable  de  donner  à la  pièce  toute  la  solidité  nécessaire. 
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Rlaxches  9 et  10. 


PETITES  PIÈCES  MANGEABLES. 


Les  8 sujets  que  renferment  les  deux  premières  planches,  sont  des  pièces  tout  à la  fois  orne- 
mentales et  mangeables,  très -usitées  en  Russie  et  en  Allemagne;  elles  se  composent  d’une  grande  tourte 
en  biscuit,  glacée  et  décorée,  sur  le  centre  de  laquelle  sont  disposés  divers  ornements  mangeables  dont 
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la  nature  est  variable;  en  effet,  ils  peuvent  être  exécutés  soit  en  nougat,  soit  en  pâte  d’amande  cuite  ou 
en  pâte  d’amande  à seringuer,  soit  entin,  en  sucre  à caramels. 

Ces  pièces  sont  représentées  dressées  sur  une  abaisse  en  bois,  masquée  en  pastillage,  afin  de 
les  rendre  plus  faciles  à transporter  sans  danger. 

Si  les  pièces  doivent  être  servies  sur  table  dans  ces  conditions,  ces  abaisses  pourraient  alors 
être  bordées  et  portées  sur  quatre  i)ieds  ; si  au  contraire,  elles  devaient  être  servies  sur  un  plateau,  les 
pieds  deviendraient  inutiles. 

Les  tourtes  en  biscuit  peuvent  être  composées  avec  du  biscuit  ffn  ou  aux  amandes,  cuit  en  feuilles; 
mais  le  plus  ordinairement  c’est  avec  un  appareil  de  biscuit  sableux , i)réparé  dans  les  conditions  sui- 
vantes: 500  grammes  de  sucre,  500  grammes  de  beurre,  500  grammes  de  farine,  200  grammes 
d’amandes  moulues , zeste,  sel,  12  jaunes  d’œuf,  12  blancs  fouettés.  Ôn  travaille  le  beurre  en  crème, 
dans  une  terrrine;  on  ajoute  les  jaunes,  le  sucre,  la  farine  et  les  amandes,  puis  enfin  les  blancs  fouettés. 

On  cuit  le  biscuit  en  feuilles,  sur  lesquelles  on  coupe  4 ou  5 abaisses,  qu’on  dispose  les  unes 
sur  les  autres,  en  les  masquant  à mesure  avec  de  la  marmelade  d’abricots.  On  masque  ensuite  le 
gâteau  sur  le  haut  et  sur  son  épaisseur,  d’abord  avec  de  la  marmelade,  puis  avec  une  glace  - royale 
parfumée;  quand  la  glace  est  sèche,  on  décore  les  surfaces  au  cornet,  eu  entremêlant  le  décor  avec  des 
fruits  confits.  Le  biscuit  peut  aussi  être  cuit  dans  un  moule  plat,  puis  divisé  en  tranches  transversales. 

Les  ornements  disposés  eu  pyramide,  sur  la  tourte  en  biscuit,  ne  portent  pas  directement  sur 
elle;  ils  sont  d’abord  collés  sur  un  large  anneau  plat,  en  pâte  d’amande  cuite,  évidé  sur  le  milieu;  ils 
sont  maintenus  d’aplomb  à l’aide  d’une  baguette  enfoncée  dans  l’épaisseur  du  gâteau , sur  le  centre  ; 
cette  baguette  peut  être  en  nougat,  eu  sucre  tors  ou  en  pâte  d’amande  cuite.  Les  ornements  d’accessoire 
sont  en  pâte  d’amande  à feuilles,  en  nougat  ou  en  sucre  filé,  selon  leur  forme. 

Les  grands  ornements  de  la  pièce  représentée  par  le  dessin  XXXVI  â la  planche  9,  sont 
exécutés  en  pâte  d’amande  cuite  * . 

Pour  opérer  avec  cette  pâte , il  suffit  de  l’abaisser  mince  et  la  couper  à l’aide  d’un  patron  en 
carton  ; les  ornements  doivent  être  cuits  à four  doux , sur  une  plaque  bien  plane , beurrée  et  farinée  ; 
mais  ils  ne  doivent  être  coupés  que  sur  la  plaque  même.  Quand  ils  sont  froids,  on  les  décore  au  cornet 
avec  de  la  glace-royale,  et  on  les  groupe  sur  l’anneau  plat,  en  les  appuyant  contre  la  baguette  centrale, 
et  en  les  collant  au  sucre  cuit. 

Les  ornements  supérieurs  de  la  pièce,  se  composent  d’une  boule  supportant  une  coupe  garnie 
de  fruits  ou  de  fleurs;  la  coupe  est  en  nougat;  la  boule  est  composée  avec  des  bandelettes  en  pâte 
d’amande  à feuilles,  cuites  sur  plaque,  refroidies  sur  une  forme  sphérique,  et  collées  au  sqcre,  en  leur 
faisant  aussi  prendre  appui  contre  la  baguette  centrale.  Les  fruits  de  la  coupe  sont  imités  en  pâte 
d’amande  au  sucre  cuit^  si  ce  sont  des  fleurs,  elles  sont  imitées  en  sucre  tiré. 

La  pièce  représentée  par  le  dessin  XXXVII  peut  être  exécutée  dans  les  mêmes  conditions  que 
la  précédente  ; mais  les  5 montants  groupés  au-dessus  de  la  tourte  en  biscuit  peuvent  aussi  être  en  sucre 


L’apprêt  de  cette  pâte  se  trouve  décrit  au  chapitre  suivant. 
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à caramels.  Pour  opérer,  il  faut  d’abord  découper  un  patron  en  carton,  dans  la  forme  que  doivent 
avoir  les  montants  ; puis , à l’aide  d’un  crayon , en  tracer  le  i)rofil  sur  un  marbre  légèrement  huilé. 
Alors,  avec  un  cordon  de  glace  poussée  au  cornet,  suivre  les  contours  du  dessin,  en  doublant  le  cordon, 
s’il  y a lieu.  Quand  la  glace  est  sèche , emplir  le  vide,  en  coulant  une  nappe  de  sucre  à caramels,  c’est- 
à-dire  au  cassé , légèrement  rougi,  de  même  épaisseur  que  les  cordons  de  glace. 

Quand  le  sucre  est  bien  froid,  détacher  les  montants,  et  les  grouper  sur  un  anneau  plat  en  pâte 
d’amande  cuite,  en  les  collant  au  sucre,  et  les  appuyant  contre  la  baguette  centrale. 

Les  deux  boules  superposées  sur  le  groupe  principal,  peuvent  aussi  être  exécutées  en  sucre  à 
caramels,  rougi.  Il  suffit  simplement  de  couler  le  sucre  sur  un  marbre  légèrement  huilé;  le  couper  en 
bandelettes  avant  qu’il  soit  complètement  refroidi,  et  faire  prendre  à celles-ci  Tinclinaisou  nécessaire,  en 
les  appuyant  contre  une  forme  sphérique,  en  métal,  et  légèrement  huilée.  Ces  bandelettes  peuvent 
aussi  être  décorées  au  cornet. 

Les  pièces  représentées  par  les  dessins  XXXVllI  et  XXXIX,  peuvent  être  exécutées  dans  les 
mêmes  conditions  que  les  précédentes,  soit  en  pâte  d’amande  cuite,  soit  en  éucreà  caramels:  elles  sont 
identiques  par  le  fond,  et  ne  diffèrent  que  par  la  forme. 

Les  ornements  de  la  première  pièce  reproduite  à la  planche  lU,  peuvent  être  exécutés  d’après 
différentes  méthodes;  d’abord  en  sucre  à caramels,  en  pâte  d’amande  cuite,  et  enfin  en  pâte  d’amande 
à feuilles  ou  pâte  à gaufres  italiennes.  Pour  l’exécuter  en  sucre,  on  forme  des  croissants  au  cornet 
sur  le  marbre  huilé,  et  on  remplit  le  vide  avec  du  sucre  au  cassé,  rougi.  Pour  l’exécution  en  pâte  d’amande 
cuite,  il  faut  couper  les  croissants  à l’aide  d’un  carton,  et  les  cuire  sur  des  plaques  beurrées  et  farinées. 
Dans  les  deux  cas , les  croissants  doivent  être  de  trois  dimensions  différentes  ; ils  sont  ensuite  groupés 
en  boules  superposées,  en  les  collant  au  sucre,  et  en  les  appuyant  sur  la  baguette  centrale. 

Mais  l’exécution  devient  plus  simple  et  plus  facile  en  opérant  avec  la  pâte  d’amande  à feuilles. 
Cette  pâte  est  préparée  avec  500  grammes  d’amandes  moulues,  750  grammes  de  sucre,  une  pincée  de 
farine  et  quelques  blancs  d’œuf.  Elle  doit  être  coulante. 

( )n  la  couche  à la  cuiller,  sur  des  plaques  cirées,  en  leur  donnant  la  forme  d’une  feuille  d’arbre 
ces  feuilles  doivent  être  de  trois  dimensions  différentes , mais  surtout  aussi  uniformes  que  possible  ; au 
besoin  on  coupe  la  pâte  eu  la  sortant  du  four,  soit  avec  un  coupe-pâte,  soit  au  couteau,  à l’aide  d'un 
l)atron  en  carton.  Pour  les  obtenir  courbées,  il  faut,  aussitôt  détachées  de  la  plaque,  les  appliquer 
contre  une  forme  sphérique,  et  les  laisser  refroidir  ainsi.  On  les  groupe  ensuite,  en  les  collant  avec  du 
sucre  cuit,  et  en  les  appuyant  contre  une  baguette  centrale  en  pâte  d’amande  cuite  ou  en  nougat. 

Le  haut  de  cette  pièce  est  orné  de  sucre  filé. 

Les  ornements  de  la  pièce  représentée  par  le  dessin  XL  peuvent  être  exécutés  en  nougat,  en 
l)âte  d’amande  cuite  ou  en  pâte  d’amande  à feuilles;  ils  sont  formés  par  des  croissants  groupés  en 
forme  de  palmier;  ils  sont  collés  au  sucre  contre  une  baguette  centrale,  en  nougat  ou  en  pâte  d’amande 
cuite.  La  boule  posée  sur  la  partie  supérieure  du  palmier  est  exécutée  avec  des  bandelettes  en  nougat 
ou  en  pâte  d’amande  à feuilles:  cette  boule  est  surmontée  de  i)etits  ornements  en  sucre. 

Les  ornements  des  pièces  représentées  i)ar  les  dessins  XLI  et  XLII  ne  peuvent  être  e.xécutés 
(pTà  l’aide  de  moules  en  cuivre  en  deux  pièces , pouvant  être  foncés  en  nougat  ou  en  sucre  au  cassé. 
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Les  cygnes  sont  groupés  par  six,  les  dauphins  par  cinq;  ils  sont  groupés  autour  d’une  baguette  en 
nougat  ou  en  sucre,  selon  la  nature  des  ornements  principaux;  il  en  est  de  même  des  ornements 
su{)érieurs;  mais  qu’ils  soient  en  nougat  ou  en  sucre,  ils  peuvent  cependant  être  ornés  de  détails 
en  sucre  filé. 


Planches  11,  12,  13.  PE  Tl  T P]  S PIE  CES -MONTÉE  S. 

Les  12  pièces-montées  figurant  dans  ces  trois  planches , appartiennent  à un  genre  tout  parti- 
culier qui  ne  manque  pas  d’intérêt.  C’est  celui  que  pratiquent  les  confiseurs  dans  le  Nord  de  l’Europe, 
mais  que  les  pâtissiers  peuvent  fort  bien  utiliser.  Ces  sujets  conviennent  comme  pièce  de  milieu  dans 
les  dîners  familiers;  mais  je  les  ai  aussi  servis,  sur  la  table  des  buffets  de  bal,  et  n’ai  pas  trouvé  qu’ils 
y fussent  déplacés. 

Ces  pièces  sont  composées  avec  difiérentes  matières,  dont  la  pâte  d’amande  cuite*  est  cepen- 
dant la  principale,  celle  qui  en  fait  le  fond. 

Mais  le  sucre  au  cassé,  le  sucre  coulé,  le  nougat,  la  glace-royale  et  la  pâte  d’amande  gommée, 
lui  sont  souvent  alliés.  D’ailleurs,  à peu  d’exception  près,  ces  pièces  peuvent  être  exécutées  dans  les 
mêmes  conditions  des  pièces  ornementales,  c’est-à-dire  en  pastillage,  sans  autre  alliage  de  sucre  au 
cassé  ou  de  nougat;  en  ce  cas,  elles  peuvent  être  présentées  sur  des  socles  comme  sujets,  ou  sur  des 
petits  rochers,  au  même  titre  que  les  grandes  pièces-montées;  car  elles  ont  le  même  caractère,  les 
dimensions  sont  seulement  plus  restreintes  ; généralement  elles  ne  dépassent  pas  la  hauteur  de  50  à 60 
centimètres,  sans  base.  Mais  il  est  facultatif  au  praticien  de  leur  donner  des  proportions  plus  grandes. 

Le  dessin  XLIV  représente  un  des  spécimens  les  plus  coquets  ; cette  pièce  est  de  forme  hexa- 
gone, à deux  étages,  dont  le  plus  haut  surmonté  d’une  flèche;  ils  sont  tous  deux  divisés  par  une 
simple  abaisse  en  pâte  d’amande  cuite;  l’étage  inférieur  est  porté  sur  une  autre  abaisse  en  pâte,  ornée 
d’une  balustrade  levée  à la  planche.  Mais  la  pièce  est  fixée  sur  une  base  en  bois,  portant  sur  quatre 
pieds,  également  ornée  d’une  bordure  montante. 

Les  six  colonnes  du  premier  étage  sont  exécutées  en  nougat  avec  des  amandes  bâchées,  et  sur 
une  baguette  en  bois,  légèrement  huilée,  afin  de  pouvoir  démouler  les  colonnes,  car  elles  sont  vides. 
Leur  fût  est  décoré  au  cornet;  les  ornements  qui  les  surmontent  sont  ou  en  pâte  d’amande  gommée  ou 
en  glace-royale. 

Les  colonnes  du  deuxième  étage  sont  en  sucre  coulé,  c’est-â-dire  en  conserve.  Les  ogives  des 


* La  pâte  d’amande  cuite , pour  pièces-montées , est  préparée  sur  la  table , avec  une  égale  quantité  d’amandes,  de 
sucre  et  de  farine,  5 à 6 blancs  par  livre  d’amandes,  un  peu  de  zeste  ou  de  sucre  vanillé.  Les  amandes  doivent  être  moulues 
ou  pilées;  elles  sont  d’abord  mêlées  avec  le  sucre  et  les  blancs  d’oeuf,  de  façon  à former  une  pâte  lisse,  pas  trop  ferme;  on 
lui  incorpore  alors  la  farine,  peu  à peu;  on  la  laisse  reposer,  puis  on  l’abaisse  de  l'épaisseur  voulue,  à l’aide  du  rouleau;  on 
la  place  sur  une  plaque  bien  plane , beurrée  et  farinée;  on  la  coupe  sur  un  patron  en  carton,  à l’aide  d’un  petit  couteau  ; 
ou  pique  les  surfaces  avec  une  aiguille  à brider,  et  on  la  cuit  à four  doux.  En  la  sortant  du  four,  on  la  détache  de  la 
plaque  ; ou  passe  le  rouleau  dessus  afin  d’égaliser  la  surface,  et  on  laisse  refroidir. 

Cette  pâte  est  remarquable  en  ce  qu’elle  ne  bouge  pas  à la  cuisson,  et  qu’une  fois  refroidie,  elle  se  soutient  parfaite- 
ment ; elle  a de  plus  l’avantage  d'être  agréable  à manger.  Employée  dans  le  travail  des  2nèces  eu  pastillage  ou  des  socles, 
elle  est  certainement  préférable  à la  pâte  d’office 
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deux  étages  sont  exécutées  en  sucre  à caramels.  Les  guirlandes  reliant  les  colonnes  sont  exécutées  par 
le  même  procédé. 

J’ai  déjà  dit  que  les  ornements  en  caramel  étaient  préparés  avec  du  sucre  au  cassé  légèrement 
rougi;  le  dessin  est  tracé  au  crayon,  sur  un  marbre,  à l’aide  d’un  patron  en  carton;  puis,  entouré  d’un 
cordon  de  glace-royale,  et  empli  avec  le  sucre  cuit. 

La  flèche  est  aussi  en  pâté  d’amande  cuite,  et  décorée  au  cornet;  elle  est  de  forme  hexagone 
comme  le  corps  de  la  pièce,  et  formée  à l’aide  de  six  abaisses  longues  et  pointues. 

Etablie  dans  ces  conditions,  cette  pièce  peut  être  considérée  comme  mangeable.  Si  elle  ne 
devait  être  qu’ornementale,  elle  ne  pourrait  être  exécutée  qu’en  pastillage. 

La  pièce  représentée  par  le  dessin  XLV,  se  compose  d’une  colonnade  surmontée  d’un  pavillon  ; 
elle  convient  pour  être  exécutée  en  nougat;  la  toiture  des  deux  étages  peut  être  en  plusieurs  pièces, 
coupées  sur  un  patron  et  refroidies  sur  une  forme  en  fer-blanc,  légèrement  évasée;  elles  sont  ensuite 
coupées  et  décorées.  Les  colonnes,  également  en  nougat,  sont  ornées  de  guirlandes;  elles  sont  entourées 
d’une  balustrade;  le  centre  de  la  colonnade  est  orné  d’un  vase  posé  sur  un  socle,  et  garni  de  fleurs. 
Les  fenêtres  du  pavillon  sont  fermées  par  un  châssis  en  glace-royale.  Le  haut  du  pavillon  est  orné  avec 
un  petit  sujet  en  sucre  fllé  ou  en  pastillage. 

I.a  base  de  la  pièce  est  en  pâte  d’amande  cuite  ; elle  est  masquée  sur  le  haut  avec  de  la  pâte 
d’amande  gommée,  et  sur  son  épaisseur,  avec  un  liseron  levé  à la  planche.  Cette  pièce  doit  être  servie 
sur  un  plateau,  car  la  base  est  sans  pieds. 

La  pièce  représentée  par  le  dessin  XLVI  peut  tout  à la  fois  être  exécutée  en  pastillage  ou  avec 
des  éléments  mangeables.  Si  elle  doit  être  mangeable,  la  plateforme  portant  le  temple  peut  être  exécutée 
en  nougat  ou  sur  une  charpente  en  pâte  d’amande  cuite,  et  celle-ci  masquée  avec  des  bandes  de  biscuit 
naturel,  coupées  uniformes,  en  imitation  de  pierres  de  taille,  collées  avec  de  la  marmelade;  les  surfaces 
sont  ensuite  masquées,  en  quelques’ endroits,  à l’aide  d’un  pinceau,  avec  un  peu  de  glace-royale,  et  celle-ci 
saupoudrée  de  pistaches  hachées.  En  ce  cas,  les  colonnes  peuvent  être  coulées  en  sucre  à caramels  ou 
formées  en  nougat.  La  coupole  ne  peut  être  qu’en  nougat  ou  en  pâte  d’amande  cuite;  la  coupe  qui  '’la 
surmonte  peut  être  en  nougat,  en  sucre  de  conserve  ou  en  pâte  d’amande  gommée. 

Les  ornements  ajjpliqués  sont  exécutés  au  cornet.  Les  plantes  grimpantes  sont  en  sucre  tiré. 
La  base  supportant  la  pièce  doit  être  en  pâte  d’amande  cuite;  elle  peut  être  ornée  d’une  bordure;  en 
tout  cas,  la  pièce  doit  être  servie  sur  un  plateau.  Si  elle  était  en  pastillage,  la  base  devrait  être  en  bois 
portée  sur  quatre  pieds,  et  bordée  en  pastillage. 

La  pièce  représentée  par  le  dessin  XLVIl,  i)eut  être  ou  ornementale  ou  mangeable;  dans  le 
premier  cas,  elle  est  exécutée  en  pastillage,  dans  le  second,  en  nougat  ou  en  pâte  d’amande  cuite.  En 
ce  dernier  cas,  les  colonnes  sont  exécutées  avec  de  la  pâte  d’amande  à feuilles,  cuite  sur  plaque,  en  forme 
de  petites  feuilles,  et  celles-ci  refroidies  sur  une  forme  courbe;  elles  sont  ensuite  groupées  et  collées 
contre  un  soutien  en  pâte  d’amande  cuite , en  les  disi)Osant  en  imitation  île  palmier.  Ces  colonnes  sont 
fixées  sur  une  abaisse  en  pâte  d’amande  cuite.  La  toiture  de  la  colonnade,  le  corps  du  pavillon  et  la 
coupole,  sont  aussi  en  i)âte  d’amande  cuite;  les  ornements  appliqués  en  relief  sont  exécutés  au  cornet 
ou  levés  à la  planche. 

La  pièce  reiu’ésentée  par  le  dessin  XLVIII,  peut  être  e.xécutée  en  pastillage,  avec  des  colonnes 
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coulées  en  sucre  de  conserve.  Dans  ces  conditions,  la  base  sur  laquelle  elle  est  i)osée  doit  être  eu  bois, 
masquée  en  pastillage,  bordée  et  portée  sur  quatre  pieds.  Le  sujet  supérieur,  placé  sur  le  centre  de  la 
coupole,  peut  être  eu  pastillage  ou  coulé  eu  sucre. 

Cette  pièce  simple,  d’une  exécution  facile,  est  cependant  d’un  joli  effet;  disposée  sur  un  élégant 
rocher,  elle  paraîtrait  plus  légère  au  regard.  C’est  sur  de  tels  sujets  que  les  jeunes  gens  doivent  dé- 
buter dans  rornemeutation  des  pièces-montées  ; car  loin  d’éprouver  de  grandes  difficultés,  ils  peuvent 
sans  trop  d’efforts  atteindre  des  résultats  qui  leur  servent  d’eucoui’agemeut. 

Mais  cette  pièce  peut  aussi  être  exécutée  avec  des  matières  mangeables:  en  nougat  ou  en  pâte 
d’amande  cuite.  La  plateforme  peut  être  montée  en  biscuit  sur  une  charpente  en  pâte  d’amande  cuite 
ou  à feuilles.  Les  colonnes  sont  alors  ou  eu  sucre  â caramels  ou  en  nougat,  formées  dans  des  moules  en 
métal;  les  chapiteaux  peuvent  être  coulés  séparément  dans  des  moules  en  plâtre. 

La  pièce  représentée  par  le  dessin  XLIX  est  à deux  étages , en  retraite  l’un  sur  l’autre  ; elle 
est  portée  sur  un  tambour,  et  celui-ci  fixé  sur  une  abaisse  en  bois,  bordée,  posant  sur  quatre  pieds. 

Les  deux  étages  de  la  pièce,  la  toiture  et  le  tambour  peuvent  être  exécutés  en  pâte  d’amande 
cuite.  Les  bordures  et  les  balustrades  sont  levées  à la  planche  avec  de  la  pâte  d’amande  gommée.  Les 
ornements  appliqués  contre  les  surfaces  sont  poussés  au  cornet. 

Mais  cette  pièce  réussit  aussi  fort  bien  en  nougat,  les  surfaces  planes  se  prêtent  à cet  exécution. 
En  ce  cas,  la  toiture  peut  être  ou  en  nougat  ou  en  sucre  à caramels,  coupé  en  bandelettes,  et  celles-ci 
collées  sur  une  charpente  en  pâte  d'amande  à feuilles.  La  balustrade  et  la  bordure  du  haut  peuvent 
être  exécutées  en  sucre  au  cassé  coulées  au  poêlon  dans  une  matrice  en  plomb.  La  bordure  de  la  base 
peut  être  levée  à la  planche  avec  de  la  pâte  d’amande  gommée. 

Cette  pièce  peut  encore  être  exécutée  eu  pastillage;  eu  ce  cas,  l’arceau  des  portes  et  des 
fenêtres  doit  être  fermé  avec  un  châssis  en  mosaïque  levé  à la  planche,  ou  bien  avec  un  grillage  en 
glace-ro5’ale. 

Le  premier  étage  de  la  pièce  représentée  par  le  dessin  L , le  tambour  sur  lequel  elle  pose, 
ainsi  que  la  coupole  supérieure,  peuvent  être  exécutés  en  pâte  d’amande  cuite  ou  en  nougat;  les  colonnes 
peuvent  aussi  être  en  nougat,  mais  il  est  préférable  de  les  couler  en  sucre  à caramels  dans  un  moule  en 
métal;  les  guirlandes  qui  les  entourent  sont  levées  à la  planche  avec  de  la  pâte  d’amande  gommée.  Les 
ornements  appliqués  sont  poussés  au  cornet.  La  base  inférieure  est  en  bois  masqué  en  pâte  d’amande 
gommée.  La  bordure  et  la  balustrade  peuvent  être  levées  à la  planche  avec  cette  même  pâte,  ou  alors 
coulées  en  sucre  au  cassé  dans  des  moules  en  plomb.  La  coupe  disposée  sur  le  centre  du  premier 
étage,  et  le  sujet  posé  sur  le  point  central  de  la  coupole  sont  en  sucre  filé. 

/ 

Cette  pièce  peut  aussi  bien  être  exécutée  en  pastillage,  d’après  la  méthode  des  grandes  pièces- 
montées;  en  ce  cas,  la  base  bordée  doit  être  suprimée,  et  la  pièce  fixée  sur  un  petit  rocher  imité  en 
sucre  soufflé,  en  petits  choux  ou  en  amandes. 

La  pièce  représentée  par  le  dessin  L1  est  de  forme  carrée , figurant  un  arc  de  triomphe  sur- 
monté d’une  coupole.  L’entablement  est  supporté  par  16  colonnes  groupées  par  quatre.  Le  corps  de 
la  pièce  peut  être  exécuté  en  pâte  d’amande  cuite  : la  coupole  n’est  pas  d’une  seule  pièce , elle  est  en 
plusieurs  parties  refroidies  sur  une  forme  sphérique.  Mais  les  colonnes  doivent  être  en  sucre  à cara- 
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niels,  rougi,  coulé  dans  des  moules  en  métal;  les  chapiteaux  sont  imités  avec  des  feuilles  en  sucre  tiré. 
Les  ornements  appliqués  contre  les  surfaces  sont  poussés  au  cornet.  Les  fleurs  du  petit  vase  surmontant 
la  coupole,  ainsi  que  celles  disposées  sous  la  voûte  du  premier  étage,  sont  aussi  imitées  en  sucre  tiré. 

Le  dessin  LU,  de  la  planche  13,  représente  une  pyramide  portée  sur  un  arceau  de  forme  carrée, 
percé  sur  les  quatre  faces.  L’arceau  pose  sur  un  tambour,  et  celui-ci  sur  une  base  en  bois,  bordée, 
portant  sur  quatre  pieds.  Cette  pièce  peut  être  exécutée,  soit  en  nougat,  soit  en  pâte  d’amande  cuite. 
Dans  le  dernier  cas,  l’ordre  de  construction  est  très-simple,  et  l’exécution  facile. 

La  bordure  des  arceaux  est  levée  à la  planche  avec  de  la  pâte  d’amande  gommée;  les  principaux 
ornements  de  la  pyramide  sont  aussi  levés  à la  planche;  les  détails  sont  poussés  au  cornet.  Les  diflérents 
vases  sont  coulés  en  sucre  â conserve.  L’autel  disposé  sur  le  centre  de  l’arceau  est  eu  nougat  ou  en  pâte 
d’amande  cuite,  selon  que  la  pièce  est  exécutée  avec  l’un  ou  l’autre. 

La  pièce  représentée  par  le  dessin  LUI,  est  â deux  étages,  de  forme  hexagone;  elle  peut 
être  exécutée  en  nougat  ou  en  pâte  d’amande  cuite.  Si  elle  est  en  nougat,  les  colonnes  doivent  être  coulées 
en  sucre  à caramels  ; si  elle  est  en  pâte  d’amande,  elles  peuvent  être  formées  en  nougat,  mais  vides.  Les 
guirlandes  reliant  les  colonnes  sont  en  sucre  à caramels.  Le  tambour  sur  lequel  la  pièce  est  montée  doit 
êti'e  de  même  nature  que  celle-ci.  Mais  la  base  doit  être  en  bois,  masquée  en  pâte  d’amande  gommée,  et 
portée  sur  quatre  pieds.  La  bordure  et  la  balustrade  peuvent  aussi  être  en  pâte  gommée.  Le  petit  socle 
et  le  vase  disposés  sur  le  centre  de  la  colonnade  peuvent  être  en  pâte  d’amande  gommée;  les  fleurs  sont 
en  sucre  tiré.  Le  sujet  posé  sur  le  point  central  de  la  coupole  est  en  sucre  tiré. 

La  pièce  représentée  par  le  dessin  LIV,  est  exécutée  en  pastillage,  et  posée  sur  un  joli  rocher; 
elle  peut  être  servie  comme  pièce  ornementale.  Mais  les  deux  coupoles  peuvent  aussi  être  en  nougat 
ou  en  i)âte  d’amande  cuite.  Les  colonnes  sont  ou  en  nougat  ou  en  sucre  à caramels. 

Les  chapiteaux  doivent  être  coulés  dans  un  moule  en  métal  ou  en  plâtre;  dans  le  premier  cas, 
ils  sont  en  sucre  à caramels,  dans  le  second,  ils  sont  en  sucre  à conserve.  Les  ornements  appliqués  sont 
en  glace-royale.  L’oriflamme  surmontant  la  colonnade  du  haut  est  en  pâte  gommée. 

Le  pièce  représentée  par  le  dessin  LV  est  à deux  étages:  le  premier  est  de  forme  cai’rée; 
l’étage  supérieur  est  rond.  Le  corps  de  la  pièce  peut  être  exécuté  en  pastillage;  en  ce  cas,  les  colonnes 
sont  coulées  en  sucre  à conserve  dans  des  moules  en  plâtre.  La  base  peut  alors  être  en  bois.  Mais  cette 
pièce  peut  aussi  être  exécutée  en  nougat  ou  en  pâte  d’amande  cuite.  Les  colonnes  doivent  alors  être 
coulées  en  sucre  à caramels  ou  en  nougat.  La  base  doit  être  de  même  nature  que  la  pièce. 


Planches  14,  15,  16,  17,  18. 


sucup:  file,  aigrettes  et 


MONTANTS  EN  SUCRE. 


A la  planche  soixante -troisième,  j’ai  longuement  traité  la  cuisson  du  sucre,  et  le  travail  des 
sultanes;  il  me  reste  à })arler  de  celui  du  sucre  filé  à la  jetée.  Je  reviens  donc  à la  méthode  de 
Mr.  Landry,  la  plus  moderne,  et  celle  qui,  sous  plus  d’un  rapport,  me  paraît  appelée  à prévaloir. 

Les  deux  premiers  dessins  de  la  planche  14 , représentent  les  poêlons  à cuire  le  sucre,  dont  j’ai 
déjà  eu  lieu  de  parler:  ils  sont  en  cuivre  mince,  à fond  plat,  et  sans  bec. 


Pl.  14 


LVI. 


LVII. 


LVIII. 


LIX. 


LX. 


LXI, 


LXII. 


LXIII. 


l’L.  15. 


LXIV. 


LXV. 


Pi>.  10. 


LXVIII. 


LXIX. 
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Le  dessin  LVIII  représente  le  poêlon  à bec  pour  couler  le  sucre:  il  se  distingue  surtout  des 
anciens  poêlons  par  la  forme  du  manche  qui  est  carré.  Cette  simple  différence  a pourtant  une  certaine 
importance  dans  la  pratique;  le  manche  carré  donne  évidement  plus  de  sûreté  et  de  précision  à la  main. 

Le  dessin  LIX  représente  le  fdoir  à sucre;  cet  ustensile  est  en  cuivre  mince,  de  forme  carrée, 
muni  sur  le  haut  d’un  couvercle  à coulisse  auquel  est  adapté  un  manche  en  bois;  la  gravure  le  repré- 
sente ouvert;  c’est  dans  le  vide  intérieur  que  le  sucre  est  versé,  et  c’est  par  les  6 tubes  du  bas  coupés  en 
gouttière  qu’il  s’échappe,  du  moment  que  le  filoir  est  mis  en  mouvement.  Cet  ustensile  pourra  subir 
certaines  modifications  de  détail. 

Le  dessin  LX  représente  ce  même  filoir  empli  de  sucre  cuit,  fermé  et  prêt  à être  mis  en 
mouvement. 

A l’aide  de  ce  filoir,  on  peut  obtenir  en  quelques  minutes  une  épaisse  gerbe  de  sucre  filé;  il 
suffit  de  le  tenir  avec  la  main  droite,  et  l’agiter  vivement  au-dessus  du  manche  d’une  longue  spatule, 
dont  le  côté  plat  seulement  appiiie  sur  la  table,  où  elle  est  tenue  d’aplomb  à l’aide  d’un  poids  suffisant. 

Cette  méthode  de  filer  le  sucre  à la  jetée  est  certainement  plus  avantageuse  que  l’ancienne , en 
raison  de  la  célérité  avec  laquelle  on  peut  opérer;  aussi  bien  elle  est  plus  simple  et  plus  facile  à prati- 
quer , car  elle  n’oblige  pas  celui  qui  opère  à se  placer  dans  une  position  forcée  et  gênante  telle  que 
l’exige  le  filage  du  sucre  avec  l’aide  de  la  cuiller.  Elle  est  d’autant  plus  expéditive , que  le  travail  se 
continue  sans  interruption,  et  que  le  jet  du  sucre  découle  des  six  tubes  à la  fois. 

Tous  les  praticiens  étant  à portée  de  juger  des  avantages  réels  de  cette  nouvelle  méthode,  il 
n’y  a pas  lieu  d’insister. 

Les  8 sujets  des  planches  15  et  16  sont  des  modèles  d’aigrettes  en  sucre,  appartenant  à des 
genres  divers.  Les  aigrettes  sont  spécialement  destinées  à former  le  couronnement  des  grosses  pièces 
de  pâtisserie,  auxquelles  elles  apportent  une  élégance  considérable,  d’autant  plus  appréciable  qu’elle 
devient  en  quelque  sorte  obligatoire,  attendu  que  le  plupart  des  grosses  pièces  de  pâtisserie,  servies  sur 
socle  ou  sur  tambours,  exigent  d’être  surmontées  d’un  sujet  ornemental. 

Les  aigrettes  en  sucre,  il  ne  faut  pas  se  le  dissimuler,  sont  d’une  exécution  minutieuse  et  ingrate, 
car  le  moindre  défaut  en  diminue  le  mérite  et  la  valeur. 

Pour  rendre  ces  sujets  dans  des  conditions  irréprochables,  il  faut  nécessairement  leur  porter  la 
plus  grande  attention. 

Dans  la  pratique  de  l’ancienne  méthode,  le  corps  d’une  aigrette  était  filé  à la  cuiller  sur  un 
dessin  tracé  sur  le  marbre,  avec  le  crayon  et  à l’aide  d’un  patron  en  carton  découpé.  Il  s’agissait  donc 
de  suivre  exactement  les  contours  du  dessin  avec  le  cordon  de  sucre  tombant  de  la  cuiller,  en  observant 
de  donner  au  cordon  une  stricte  régularité.  Cette  opération  exigeait  évidemment  une  main  exercée, 
beaucoup  d’assurance  et  une  grande  dextérité,  car  le  sucre  n’attend  pas;  une  fois  arrivé  au  point  de 
cuisson  voulu,  il  faut  l’employer  sans  délai,  le  plus  promptement  possible. 

Par  la  méthode  nouvelle,  le  travail  est  de  beaucoup  simplifié,  et  la  difficulté  s’amoindrit  en 
raison  de  la  perfection  des  auxiliaires  dont  on  dispose.  On  n’opère  plus  sur  le  marbre,  mais  bien 
sur  des  plaques  en  métal,  ou  plutôt  des  matrices  dont  les  ornements  sont  en  creux,  d’après  le  môme 
procédé  que  les  planches  à grillage  pour  les  sultanes  dont  j’ai  parlé  à la  planche  soixante-troisième  : 
elles  doivent  être  huilées. 
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La  grande  question  consiste  donc  à se  procurer  des  matrices*  conformes  au  sujet  qu’on  se 
propose  d’exécuter. 

Le  filage  du  sucre  dans  une  matrice  en  métal,  a pour  premier  résultat  un  avantage  très-impor- 
tant, impossible  à méconnaître;  c’est  de  donner  un  cordon  complet,  c’est-à-dire  arrondi  en  dessous 
comme  en  dessus;  cet  avantage,  on  ne  peut  pas  l’obtenir  en  opérant  sur  la  surface  plane  d’un  marbre: 
en  ce  cas,  le  cordon  de  sucre  ne  peut  être  arrondi  du  coté  qui  touche  au  marbre. 

Mais  pour  filer  le  sucre  dans  des  matrices , il  faut  nécessairement  en  avoir  un  nombre  suffisant, 
cela  se  comprend;  car  s’il  fallait  attendre  que  l’ornement  soit  refroidi  et  retiré  dç  la  matrice  pour 
en  filer  un  autre,  il  ne  serait  plus  possible  d’agir  avec  célérité;  il  est  donc  indispensable  d’avoir  autant 
de  matrices  en  métal  que  l’aigrette  comporte  de  montants.  C’est  là  une  simple  question  de  dépense 
insignifiante,  ayant  cependant  des  résultats  importants.  Le  premier,  c’est  de  faciliter  l’opération 
et  de  l’accélérer;  mais  le  point  essentiel,  c’est  qu’on  obtient  ainsi  des  aigrettes  absolument  de  même 
nuance,  attendu  qu’un  seul  poêlon  de  sucre  suffit  à couler  l’aigrette  sans  interruption,  tandis  que 
si  on  est  obligé,  soit  de  réchauffer  le  sucre,  soit  d’en  cuire  à nouveau,  on  s’expose  à ne  pas  l’obtenir 
, semblable. 

On  peut  filer  ou  couler  le  sucre  dans  le  creux  des  matrices  en  métal,  à l’aide  d’un  petit  poêlon 
ou  d’une  cuiller  à bouche,  absolument  comme  on  le  file  sur  le  marbre  ou  dans  les  rayons  de  la  plaque 
à sultane. 

Mais  on  peut  aussi  le  filer  avec  une  plus  grande  précision,  à l’aide  d’un  cornet  de  fort  papier 
bien  cbaufié,  dans  lequel  on  verse  le  sucre,  d’où  celui-ci  coule,  en  le  pressant,  absolument  comme  la 
glace-royale,  c’est-à-dire  en  cordon  régulier;  il  faut  simplement  avoir  la  précaution  d’envelopper  le 
cornet  dans  un  petit  linge,  ou  plutôt,  d’une  petite  poche,  plus  courte  que  le  cornet,  autant  pour  conserver 
plus  longtemps  la  chaleur  du  sucre  que  pour  prévenir  tout  accident. 

Le  filage  du  sucre  à l’aide  du  cornet  est  peu  pratiqué,  je  le  sais:  mais  c’est  précisément  un 
motif  qui  m’engage  à le  préconiser,  i)uisqu’il  est  praticable,  et  qu’en  résumé,  mieux  que  le  poêlon  ou  la 
cuiller,  il  remplit  les  conditions  voulues.  Moi  aussi  j’ai  longtemps  douté  de  l’efficacité  de  ce  procédé, 
mais  enfin  j’ai  pu  me  convaincre  de  ses  avantages;  et  voilà  pourquoi  je  n’hésite  pas  à reconnaître  sa 
sui)ériorité.  En  effet,  le  cordon  qui  tombe  d’un  cornet  coupé  de  dimension  voulue,  sera  toujours  plus 
correct , plus  régulier,  que  celui  qu’on  peut  obtenir  d’un  poêlon  ou  d’une  cuiller.  Néanmoins,  j’estime 
que  ce  procédé  est  encore  susceptible  d’amélioration.  Je  me  suis  souvent  demandé  s’il  ne  serait  pas 
possible  d’obtenir  un  résultat  plus  parfait  avec  des  cornets  en  fer-blanc , munis  d’un  double  fond  qu’on 
enq)lirait  d’eau  bouillante,  afin  de  maintenir  le  sucre  chaud  et  liquide  jusqu’au  dernier  moment.  Je  donne 
ce  problème  à résoudre  aux  hommes  du  métier  qui  aiment  à marcher  avec  le  progrès. 

La  hauteur  de  ces  aigrettes  varie  de  2U  à 30  centimètres  selon  que  les  pièces  de  pâtisserie  sont 
plus  ou  moins  volumineuses;  les  plus  hautes  pièces  comportent  des  aigrettes  de  30  centimètres. 

Les  aigrettes  en  sucre  sont  toujours  composées  de  différents  montants,  exécutés  séparément 
et  groupés  ensuite  selon  la  disposition  du  dessin.  Les  montants  principaux  sont  ordinairement  groupés 


* Mr.  Gleize,  chaudronnier  et  fabricant  de  moules  de  cuisine,  est  chargé  du  dépôt  de  tous  les  accessoires  employés 
pour  le  sucre  filé,  d’après  la  nouvelle  méthode. 
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sur  une  pastille  ronde  et  mince,  également  en  sucre  au  cassé,  mais  coulée  sur  un  marbre  légèrement  huilé. 
Si  les  sujets  sont  compliqués,  il  convient  de  fixer  au  centre  de  cette  base,  une  mince  baguette  en  sucre, 
sur  laquelle  prennent  appui  les  principaux  montants. 

Les  pompons,  les  clochettes  et  les  olives  qui  entrent  dans  la  composition  des  aigrettes  sont  en 
sucre  filé  à la  jetée.  Les  calices  des  clochettes  sont  exécutés  en  sucre  au  cassé,  à l’aide  de  moules 
en  plomb.  Les  feuilles  et  les  petits  accessoires  sont  en  sucre  tiré.  Le  sucre  cuit  destiné  à la  confection 
des  aigrettes  doit  rester  aussi  blanc  que  possible,  du  moment  qu’il  n’est  pas  nuancé  ; si  on  le  nuance,  ce 
ne  doit  être  qu’avec  du  carmin  végétal,  limpide,  de  façon  à lui  donner  une  belle  nuance  rose.  Les 
nuances  vertes,  bleues  ou  jaunes  ne  conviennent  pas  pour  le  sucre  filé. 

L’aigrette  représentée  par  le  dessin  LXII  est  une  des  plus  élégantes  et  des  moins  compliquées. 
Elle  se  compose  de  5 montants  en  esses  groupés  sur  une  base  en  sucre  contre  une  tige  centrale;  elle  est 
surmontée  d’un  grand  pompon  en  sucre  filé  ayant  la  forme  d’une  tulipe  fermée , dont  la  base  est  ornée 
de  feuilles  en  sucre  tiré.  Le  gland  suspendu  dans  le  vide  formé  par  les  5 montants  est  aussi  en 
sucre  filé. 

L’aigrette  représentée  par  le  dessin  LXIII  est  plus  compliquée  que  la  première;  le  corps 
principal  se  compose  de  5 montants  en  sucre,  droits  d’un  côté,  et  courbés  en  spirale  de  l’autre;  ils  sont 
groupés  autour  d’une  tige  centrale,  sur  une  solide  pastille  masquée  avec  du  sucre  blanc  filé  à la  jetée, 
et  ornée  avec  des  détails  en  sucre  rose,  coupés  à l’emporte-pièce.  Cette  pastille  doit  être  collée  sur 
un  appui  central  adhérant  à la  base  principale;  elle  est  en  outre  soutenue  par  5 montants  courts,  dont 
le  côté  en  spirale  est  tourné  en  sens  contraire  de  celui  des  montants  principaux.  Cinq  autres  montants 
plus  petits  sont  groupés  au-dessus  de  la  pastille,  de  façon  à correspondre  avec  ceux  du  bas.  Le  haut 
de  l’aigrette  se  compose  d’un  double  pompon  rose  en  sucre  filé,  fixé  sur  le  centre  d’une  pastille  en  sucre, 
entourée  de  5 petits  montants  en  si)irale , ornés  chacun  d’une  petite  clochette  montante.  Les  clochettes 
pendantes  adaptées  au  groupe  central  sont  en  sucre  rose  filé  à la  jetée,  mais  elles  sont  fixées  dans  des 
calices  en  sucre  au  cassé. 

La  division  supérieure  est  reliée  aux  montants  du  corps  de  l’aigrette  par  5 cordons  en  sucre, 
filés  sur  un  marbre. 

L’aigrette  représentée  par  le  dessin  LXIV  doit  être  exécutée  en  plusieurs  parties.  Le  corps 
principal  est  groupé  sur  une  base  formant  une  sorte  de  console;  celle-ci  se  compose  d’une  abaisse  en 
sucre  de  forme  circulaire,  portant  sur  son  centre  un  solide  soutien  surmonté  d’une  pastille,  à la(]uelle 
5 appuis  posés  en  contrefort,  donnent  la  solidité  et  le  développement  nécessaires. 

Le  corps  principal  est  groupé  sur  une  autre  pastille  en  sucre,  pox’tant  la  tige  centrale  de 
1 aigrette,  autour  de  laquelle  sont  groupés  5 contreforts  à base  recourbée  et  rentrante.  Au  dessus  de 
ceux-ci,  sont  groupés  5 montants  en  arabesques,  dont  l’extrémité  se  termine  par  une  olive  en  sucre  filé, 
encadree  d’une  rosace  de  feuilles  en  sucre  tiré. 

Sur  le  haut  de  la  tige  centrale  est  fixée  une  autre  pastille  ornementée  portant  un  sujet  à 
5 rameaux,  dont  chaque  extrémité  est  ornée  d’une  clochette  imitée  en  sucre  blanc  filé  à la  jetée,  et 
le  centre,  d’un  pompon  droit,  en  sucre  rose. 

L’aigrette  représentée  par  le  dessin  LXV,  est  aussi  exécutée  en  plusieurs  parties.  La  base 
se  compose  d’un  petit  socle  à 5 supports,  groupés  sur  une  large  pastille  en  sucre  blanc;  les  supports 
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sont  coulés  en  sucre  rouge  à caramels,  dans  des  moules  en  métal;  ils  sont  surmontés  d’une  pastille, 
et  ornés  sur  le  haut  avec  des  feuilles  imitées  en  sucre  tiré,  disposées  de  façon  à dissimuler  la  jonction 
des  supports.  Le  socle  porte  sur  son  centre,  une  tige  en  forme  de  vase  mince  et  allongé,  surmonté 
d’une  baguette  en  sucre  blanc;  ce  vase  est  comme  le  socle,  formé  en  sucre  rose,  dans  un  moule  en 
métal,  en  deux  pièces. 

C’est  contre  ce  vase  que  sont  groupés  les  5 montants  principaux,  ornés  de  petites  clochettes 
pendantes  et  d’olives  encadrées  de  feuilles:  les  olives  et  les  clochettes  sont  en  sucre  filé  à la  jetée;  les 
feuilles  sont  en  sucre  tiré. 

Sur  le  haut  de  la  baguette  centrale,  est  fixée  une  pastille  en  sucre,  ornementée,  portant  sur  son 
centre  une  imitation  de  palmier  à 5 montants  ; les  palmes  peuvent  être  exécutées  en  sucre  tiré  ; elles 
sont  alors  groupées  une  à une  contre  une  tige  de  soutien.  Mais  on  peut  aussi  couler  chaque  montant 
d’une  seule  pièce,  soit  dans  une  matrice  en  métal,  soit  sur  un  dessin  tracé  sur  le  marbre  et  entouré  d’un 
cordon  de  glace-royale:  ce  procédé  a été  décrit  au  chapitre  des  petites  pièces-montées. 

La  première  aigrette  de  la  planche  16  est  une  des  plus  compliquées;  elle  exige  une  main 
exercée  et  compétente.  Mais,  établie  dans  de  justes  proportions,  exécutée  avec  du  beau  sucre,  elle  est 
d’un  joli  effet.  Elle  est  en  trois  divisions:  la  base,  le  corps  central  et  la  division  supérieure. 

La  base  se  compose  d’abord  d’une  abaisse  en  sucre  rouge,  coulée  sur  le  marbre,  portant  sur 
son  centre  un  solide  appui  surmonté  d’une  pastille  couverte  aux  trois  quarts  avec  une  autre  abaisse  en 
sucre  blanc  filé  à la  jetée.  L’appui  central  est  dissimulé  au  regard,  par  un  ornement  en  sucre  également 
filé  à la  jetée.  La  pastille  est  aussi  entourée  de  feuilles  de  même  nature. 

Le  corps  principal  est  groupé  sur  une  autre  pastille  portant  sur  son  centre  une  tige  en  sucre. 
Il  se  compose  d’une  sorte  de  dais  supporté  par  7 soutiens.  Ce  dais  est  formé  en  sucre  coulé  à la  cuiller, 
sur  un  moule  à coupe;  mais  il  est  masqué  en  dessus  avec  des  bandes  de  sucre  filé  à la  jetée,  blanc  ou 
nuancé;  les  montants  qui  l’entourent  sont  au  nombre  de  7;  ils  sont  soudés  aux  soutiens  inférieurs  avec 
du  sucre,  et  prennent  appui  sur  le  bord  de  la  coupe  renversée. 

Le  haut  de  celle-ci  est  surmonté  d’un  pied  de  coupe,  fixé  sur  une  pastille,  et  portant  sur  le  haut 
une  autre  pastille;  c’est  sur  celle-ci  qu’est  groupée  la  division  supérieure;  elle  se  compose  d’abord  de 
7 montants  formant  aux  deux  bouts  des  enroulements  en  spirale  disposés  en  écartement;  puis  de  5 autres 
montants  posés  debout,  tournés  en  volute  sur  le  haut  seulement,  formant  ainsi  un  faisceau  peu  écarté, 
mais  suffisant  pour  recevoir  un  pompon  de  forme  conique,  surmonté  d’un  autre  petit  pompon  évasé, 
l’un  et  l’autre  exécutés  en  sucre  à la  jetée  de  nuance  rose:  celui  des  clochettes  doit  être  blanc,  mais 
les  clochettes  sont  fixées  dans  le  creux  des  calices  en  sucre. 

L’aigrette  représentée  parle  dessin  LXVII  est  d’une  grande  élégance,  et  en  somme  peu  compli- 
quée, puisque  les  montants  du  corps  principal  et  ceux  de  la  base,  se  trouvant  réunis,  sont  par  ce  fait  cou- 
lés dans  la  même  matrice.  Ils  sont  groupés  sur  une  base  en  sucre,  contre  une  tige  centrale  qui  se 
continue  jusqu’à  l’extrémité  de  la  division  inférieure;  celle-ci  se  compose  de  5 montants  enroulés  eu 
volute  et  groupés  en  écartement  sur  une  pastille;  ces  montants  i)orteut  sur  le  centre  un  pompon  formant 
un  double  cône,  dont  l’un  renversé  et  plus  large  que  l’autre;  ceux-ci  sont  en  sucre  rose,  filé  à la  jetée. 
Les  clochettes,  la  chaîne  de  boules  ornant  la  base,  ainsi  que  le  boudin  qui  traverse  la  tige  centrale,  au- 
dessous  de  la  division  supérieure,  sont  également  en  sucre  rose. 


APPENDICE  DE  LA  PATISSERIE. 


431 


L’aigrette  représentée  par  le  dessin  LXVIII,  est  certainement  plus  élégante  en  nature  que  sur 
la  gravure.  Elle  a la  forme  d’un  if  à 5 montants;  elle  est  d’autant  plus  simple  et  facile,  que  chaque 
montant  peut  être  exécuté  d’une  seule  pièce,  et  exécuté  sur  une  matrice.  Ces  montants  sont  groupés 
sur  une  base  en  sucre,  contre  une  tige  centrale. 

La  division  supérieure  est  formée  de  5 montants  enroulés  en  spirale,  groupés  debout  contre  la 
tige;  le  centre  du  groupe  est  orné  d’un  beau  pompon  rose,  en  sucre  à la  jetée.  Les  boutons  sont  aussi 
en  sucre  rose , et  les  calices  épanouis  sont  exécutés  à l’aide  de  moules  en  plond)  trempés  dans  du  sucre 
au  cassé. 

L’aigrette  représentée  par  le  dessin  LXIX,  appartient  à un  genre  nouveau;  simple  au  fond, 
mais  qui  ne  manque  pas  d’élégance:  elle  est  exécutée  en  imitation  de  palmier.  Ce  qui  simplifie  son 
exécution,  c’est  que  toutes  les  tiges  courbes  sont  coulées  en  sucre,  au  cornet  ou  à la  cuiller,  dans  des 
matrices  en  plomb,  de  trois  dimensions  différentes.  Ces  tiges  sont  en  sucre  au  cassé,  blanc;  elles  sont 
groupées  autour  d’un  solide  soutien , fixé  sur  le  centre  d’une  double  base , et  portant  chacune  à son 
extrémité  une  perle  en  sucre  filé  rose.  Pour  donner  du  dégagement  au  sujet,  la  base  est  simplement 
entourée  de  4 montants  enroulés  en  spirale,  et  dont  chaque  volute  du  bas  est  ornée  d’un  petit  pompon 
posé  en  éventail. 

Le  haut  du  palmier  est  oi'iié  d’un  beau  pompon  en  sucre  rose,  posé  debout  sur  le  point  central 
du  groupe  supérieur.  Le  corps  de  cette  aigrette  peut  fort  bien  être  exécuté  en  pastillage,  et  les  petites 
boules  en  sucre  filé. 

Les  planches  17  et  18  renferment  des  modèles  de  montants  d’aigrettes  d’une  seule  pièce.  Le 
premier  dessin  représente  un  modèle  de  matrice  en  plomb,  gravée  en  creux,  sur  laquelle  on  coule  les 
montants  en  sucre:  elle  est  dessinée  d’après  nature;  elle  mesure  centimètres  de  hauteur. 

J’ai  déjà  dit  qu’il  fallait  5 montants  pour  former  une  aigrette,  et  qu’il  était  nécessaire  d’avoir 
5 matrices  pour  les  couler.  Les  dessins  LXXI,  LXXII  et  LXXIII  représentent  des  modèles  de  montants 
avec  lesquels  il  est  facile  de  faire  exécuter  des  matrices  pour  les  couler.  La  hauteur  de  ces  montants 
varie  de  15  à 25  centimètres,  selon  que  l’aigrette  est  destinée  à une  grosse  pièce  de  pâtisserie  ou  à 
l’ornement  d’un  entremets.  Mais  la  plupart  des  aigrettes  de  ce  genre  peuvent  être  surmontées  d’un 
petit  pompon  qu’on  fixe  sur  le  centre,  quand  les  montants  sont  rassemblés  et  collés  au  sucre. 


Planches  19  et  20  — SOCLES  EN  SUCRE  TAILLÉ. 

Les  socles  reproduits  dans  ces  deux  planches  sont  exécutés  en  sucre  naturel;  c’est  un  genre 
que  les  praticiens  devraient  cultiver,  car  il  offre  de  grands  avantages  sous  le  rapport  de  l’élégance, 
autant  que  sous  celui  de  la  durée  ; sans  compter  que  la  matière  n’est  jamais  perdue  et  peut  toujours 
être  utilisée. 

Les  socles  en  sucre  sont  composés  de  différentes  divisions,  et  exécutés  en  plusieurs  pièces:  la 
base  et  la  coupe  d’abord,  puis  les  ornements  qui  les  relient.  La  grande  question  consiste  à donner  à 
ces  sujets  toute  l’élégance  et  la  solidité  qu’ils  comportent. 
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Le  sucre  taillé  ou  sculpté  est  toujours  d’un  joli  effet,  si  les  ornements  sont  corrects,  bien  dé- 
tachés, si  les  divisions  se  raccordent  exactement. 

A la  planche  soixante-septième  page  289,  ayant  donné  de  longues  descriptions  sur  l’exécution 
des  socles  en  sucre  taillé,  il  n’y  a pas  lieu  d’y  revenir.  Je  veux  simplement  attirer  l’attention  du 
praticien  sur  l’assemblage  des  différentes  parties  qui  composent  le  socle.  J’ai  déjà  dii  que  ces  pièces 
doivent  être  percées  sur  le  centre,  de  façon  à pouvoir  être  enfilées  à une  tringle  en  fer,  fixée  sur 
une  abaisse  en  bois,  servant  do  base  au  socle;  mais  cette  base  est  quelquefois  en  sucre,  et  alors  la 
tringle  ne  peut  être  inaintenue  qu’à  l’aide  d’un  écrou,  dissimulé  dans  une  cavité  creusée  en  dessous,  de 
façon  qu’il  ne  '.mise  pas  à l’aplomb  du  socle.  La  base  en  bois  est  certainement  préférable,  puisque  la 
tringle  peut  être  solidement  fixée  sur  sa  surface;  mais  il  est  des  cas  où  le  genre  d’ornementation  ne  com- 
porte qu’une  base  de  même  nature  que  le  corps  du  socle. 

Je  me  suis  attaché  à réunir  dans  ces  deux  planches  les  différentes  méthodes  adoptées;  les 
praticiens  choisiront  celles  qui  leur  paraîtront  mieux  remplir  les  conditions  qu’ils  recherchent. 

Les  socles  en  sucre  taillé  exigent  une  certaine  élévation  de  forme,  afin  que  les  détails 
d’ornement  puissent  mieux  ressortir.  Il  ne  convient  pas  de  leur  donner  moins  de  40  à 45  centimètres  de 
hauteur;  plus  ils  sont  élevés  plus  ils  sont  élégants. 

Les  deux  premiers  socles  de  la  planche  19,  sont  non  seulement  posés  sur  une  base  en  bois,  au 
centre  de  laquelle  est  fixée  la  tringle,  mais  ils  sont  aussi  surmontés  d’une  abaisse  également  en  bois, 
qui  se  trouve  retenue  au  corps  du  socle  à l’aide  d’un  écrou.  Des  socles  établis  dans  ces  conditions 
doivent  forcément  être  bordés,  sur  le  haut  comme  à la  base:  l’abaisse  supérieure  n’aurait  aucune  raison 
d’être  si  elle  n’était  ornée  d’une  bordure  simple  ou  double,  pouvant  en  dissimuler  l’épaisseur; 
les  bordures,  en  glace  ou  eu  pastillage,  légères  et  évasées,  donnent  toujours  aux  socles  une  élégance 
incontestable. 

La  base  de  ces  deux  socles  ne  peut  être  ornée  que  d’une  seule  bordure  montante;  mais,  à la 
rigueur,  on  peut  simplement  appliquer  cette  bordure  contre  l’épaisseur  de  la  base,  ou  alors  masquer 
celle-ci  avec  tout  autre  ornement  en  pastillage  levé  à la  planche.  En  tout  cas , l’abaisse  supérieure  et 
la  base  doivent  être  entièrement  masquées,  soit  avec  du  pastillage  blanc,  soit  avec  du  papier.  La  base 
doit  porter  sur  quatre  pieds  en  bois,  masqués  avec  du  pastillage  ou  simplement  peints  au  blanc  de  zinc. 

Ainsi  établis,  ces  socles  ne  sont  pas  servis  sur  des  plats;  ils  sont  posés  à leur  place  directe- 
ment sur  la  table  où  ils  doivent  figurer. 

Sur  le  centre  de  l’abaisse  supérieure  de  chaque  socle  est  fixée  une  poignée  en  fer  servant  à 
faciliter  le  transport  du  sujet;  mais  cette  poignée,  de  même  que  l’écrou,  doivent  être  dissimulés  au 
regard,  à l’aide  d’un  petit  tambour  destiné  à porter  la  pièce  qui  doit  être  servie  sur  le  socle. 

Les  deux  socles  représentés  par  les  dessins  LXXVI  et  LXXVII  sont  construits  dans  les  mêmes 
conditions,  avec  cette  différence  qu’ils  ne  portent  pas  d’abaisses  supérieure;  ils  ne  comportent  donc 
aucune  bordure , sinon  sur  la  base  ; mais  la  partie  supérieure  du  socle  doit  néanmoins  porter  un  petit 
tambour  sur  son  centre,  afin  d’en  dissimuler  l’écrou,  et  faciliter  le  dressage  de  la  pièce;  ce  tambour 
est  masqué  avec  du  pastillage  ou  du  papier;  il  peut  être  orné  d’une  jolie  bordure,  appliquée  contre  son 
épaisseur;  si  le  tambour  est  nuancé,  l’ornement  doit  être  blanc;  dans  le  cas  contraire,  c’est  l’ornement 
qui  doit  être  nuancé.  « 


Pl.  19 


LXXIV. 


LXXV. 


LXXVI. 


LXXVII. 
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Le  premier  (le  ces  deux  socles,  étant  dépourvu  de  i)ieds,  et  sa  base  n’étant  pas  très-large, 
il  doit  être  servi  sur  un  grand  plat  ou  an  plateau;  il  n’en  est  pas  de  même  de  celui  qui  lui  fait  suite;  sa 
base  étant  plus  large  et  [)ortée  sur  quatre  pieds,  il  doit  être  servi  sans  plat. 

Les  deux  premiers  sujets  de  la  planche  2D  sont  construits  à peu  près  dans  le  même  ordre; 
les  détails  seuls  diffèrent.  La  base  du  premier  est  en  bois,  portée  sur  (piatre  pieds;  mais  elle  ne 
comporte  aucune  garniture  de  gâteaux.  L’abaisse  supérieure  es;  aussi  en  bois;  elle  doit  être  ornée 
d'une  double  bordure  montante  et  descendante;  elle  porte  sur  son  centre,  en  outre  de  l’écrou  la  reliant 
au  corps  du  socle,  une  poignée  en  fer  pour  en  faciliter  le  transport:  l’iin  et  l’autre  doivent  être 
dissimulés  au  regard,  à l’aide  d’un  petit  tambour  destiné  à supporter  la  pièce  de  pâtisserie  que  le 
socle  comporte.  Le  haut  du  socle  représenté  par  le  dessin  LXXIX  est  en  sucre  taillé;  mais  la  surface 
plane  est  en  bois;  elle  est  munie  d’une  poignée  en  fer. 

Le  sujet  représenté  par  le  dessin  LXXX,  peut  être  exécuté  tout  en  sucre,  sans  auxiliaire  de  base 
ni  d’abaisse  supérieure  ; il  n’exige  pas  d’être  bordé,  car  sa  frise  supplée  â la  bordure.  Ce  genre  de  socle 
convient  pour  être  servi  sur  un  large  plat  ou  un  plateau  quelconque;  la  garniture  est  alors  dressée  sur 
le  plat  autour  de  la  base.  La  partie  supérieure  du  socle  comporte  néanmoins  un  tambour  de  forme 
basse,  sur  lequel  la  pièce  de  pâtisserie  doit  être  posée;  l’espace  resté  libre  autour  de  ce  tambour,  peut 
être  garni  de  petits  gâteaux  ou  orné  avec  de  petites  boules  en  sucre  filé,  blanches  ou  nuancées. 

Le  sujet  représenté  par  le  dessin  LXXXI  n’exige  pas  non  plus  d’être  bordé  sur  le  haut;  sa  base 
est  en  bois,  portée  sur  quatre  pieds,  elle  est  ornée  d’une  bordure  en  pastillage,  laissant  entre  elle  et  le 
corps  du  socle,  un  espace  libre  qui  peut  être  garni  de  petits  gâteaux. 

Les  sujets  que  renferment  ces  deux  planches  sont  certainement  compliqués,  minutieux;  pour 
qu’un  praticien  puisse  les  exécuter  textuellement,  il  ne  faut  pas  qu’il  en  soit  à son  premier  essai;  mais 
ils  peuvent  être  modifiés,  soit  dans  leur  ensemble,  soit  dans  leurs  détails. 


Planches  21,  22,  23,24,  25,  26. 

LISERSONS,  MOSAÏQUES  BORDURES,  EN  PASTILLAGE  OU  EN 

G LACE -ROYALE. 

Les  bordures  destinées  à l’ornementation  de  la  pâtisserie  sont  exécutées  en  pastillage  ou  en 
glace-royale;  dans  le  premier  cas,  elles  sont  levées  à la  planche;  dans  le  second,  elles  sont  poussées  au 
cornet.  Les  deux  genres  sont  également  pratiqués  : les  bordures  en  pastillage  sont  plus  expéditives, 
celles  en  glace  plus  minutieuses,  plus  difficiles  à obtenir  régulières. 

Les  bordures  en  pastillage  sont  de  deux  genres:  celles  destinées  à être  posées  debout  ou  pen- 
dantes, et  celles  qui  sont  appliquées  contre  une  surface  quelconque. 

Les  bordures  pouvant  être  appliquées,  sont  celles  qui  n’ont  ni  base  ni  encadrement,  et  puis  les 
liserons  et  les  moulures.  Mais  la  plupart  des  bordures  en  pastillage  peuvent  être  appliquées,  dès  qu’on 
en  a détaché  la  base. 
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Les  bordures  en  pastillage  sont  le  plus  ordinairement  employées  à l’ornementation  des  socles 
et  gradins,  des  pièces-montées  de  pâtisserie,  et  des  fonds-d’appui  pour  entremets;  celles  destinées 
à roriiementation  des  socles,  sont  le  plus  souvent  doubles,  c’est-à-dire  collées  sur  l’épaisseur  de 
l’abaisse,  l’une  montante,  l’autre  pendante;  dans  ces  conditions,  elles  sont  toujours  d’un  joli  effet,  surtout 
si  ou  a soin  de  leur  donner  l’évasement  nécessaire  : simples  ou  doubles,  les  bordures  perpendiculaires  ne 
sont  jamais  gracieuses. 

Que  les  bordures  soient  en  pastillage  ou  en  glace,  elles  doivent  rester  de  couleur  naturelle,  c’est- 
à-dire  aussi  blanches  que  possible. 

Toutes  les  bordures  en  pastillage,  reproduites  ici,  étant  gravées  de  grosseur  naturelle,  d’après 
des  planches  originales,  peuvent  par  ce  fait  être  données  aux  graveurs  comme  modèles;  mais  si  on  dis- 
pose d’un  modèle  en  relief  ou  plutôt  d’une  empreinte  en  pastillage,  on  peut  en  obtenir  une  matrice,  soit 
à l’aide  du  souffre  fondu , soit  à l’aide  de  la  galvano-plastie. 

Les  planches  à bordure  qu’elles  soient  gravées,  coulées  en  souffre  ou  exécutées  à l’aide  de  la 
galvano-plastie , doivent  être  aussi  longues  que  possible  ; les  belles  planches  ont  la  longueur  de  40  à 50 
centimètres:  plus  elles  sont  longues,  moins  elles  exigent  de  soudures,  et  les  soudures  sont  défectueuses. 
l\Iais  aussi,  plus  les  planches  sont  longues,  plus  la  difficulté  augmente  pour  enlever  les  bordures  de  la 
matrice.  Cependant,  avec  les  soins  et  les  précautions  nécessaires,  avec  la  pratique  surtout,  on  surmonte 
facilement  l’obstacle.  Les  planches  eu  bois  exigent  d’être  entretenues  bien  propres;  mais,  il  convient 
de  les  laver  le  moins  souvent  possible;  car  l’humidité  les  expose  à gondoler,  si  elles  ne  sont  pas  bien 
séchées  ou  séchées  violemment.  Les  planches  en  bois  sont  nettoyées  à l’aide  d’une  brosse,  jamais 
avec  le  couteau.  Avant  d’employer  ces  planches,  il  faut  attentivement  saupoudrer  les  creux  avec  de 
l’amidon  tin  et  sec,  à l’aide  d’un  pinceau. 

Pour  prendre  les  empreintes  sur  ces  planches,  il  faut  avant  tout  avoir  du  bon  pastillage,  lis^ 
élastique,  bien  rempli,  bien  reposé,  mais  pas  trop  vieux,  (^n  le  divise,  et  on  roule  chaque  partie  sur  un 
marbre  ou  une  table  très-])ropre,  en  lui  faisant  prendre  la  forme  d’un  boudin  dont  l’épaisseur  et  la 
longueur  sont  proportionnées  aux  dimensions  du  creux  ; ce  boudin  est  alors  posé  directement  sur  le 
creux,  appuyé  d’abord  avec  la  main  afin  de  consolider  le  pastillage,  puis  ap])uyé  avec  le  rouleau,  sans 
violence,  mais  à plusieurs  reprises,  pour  que  la  pâte  pénètre  dans  tous  les  creux  de  la  matrice.  C’est 
alors,  qu’à  l’aide  d’un  couteau  à lame  mince  et  flexible,  en  coupe  la  pâte  avec  la  main  droite,  juste  à 
niveau  des  parties  creuses,  en  commençant  d’un  bout,  sans  désemparer  jusqu’à  l’autre  bout,  mais  en 
ayant  soin  d’appuyer  le  pastillage  avec  la  main  gauche. 

Pour  qu’une  bordure  soit  bien  coupée,  tous  les  creux  de  la  gravure  doivent  être  remplis,  et  les 
contours  du  décor  rester  sans  mâchures;  on  corrige  les  imperfections  de  la  bordure,  dans  la  matrice 
même,  après  l’avoir  coupée,  soit  en  appuyant  le  pastillage  avec  les  doigts,  soit  en  enlevant  le  surplus 
avec  la  pointe  d’un  canif. 

Quand  la  bordure  est  régularisée,  il  faut  l’enlever  de  la  planche  avec  les  plus  grandes  pré- 
cautions afin  de  l’obtenir  aussi  intacte  que  possible;  pour  cela  faire,  il  faut  rouler  dans  ses  mains  un 
morceau  de  pastillage  frais,  sans  être  passé  à l’amidon;  s’il  était  sec,  l’humecter  très-légèrement,  puis 
l’appuyer  tour  à tour  sur  toute  la  surface  du  pastillage,  mais  par  petites  secousses  seulement,  afin  de  le 
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détacher  peu  à peu;  on  enlève  enfin  la  bordure,  on  la  renverse  sur  une  surface  bien  idane;  on  la  laisse 
reposer  quelques  instants  avant  de  la  coller. 

Quand  une  bordure  doit  être  posée  en  saillie,  c’est-à-dire  debout,  on  la  colle  en  appuyant  sa 
base  sur  un  cordon  de  glace-royale  à la  fécule,  poussé  au  cornet,  à l’endroit  même  ou  doit  poser  la 
bordure.  Si  la  bordure  doit  être  appliquée  à plat  contre  une  surface,  il  suffit  de  l’iiumecter  simplement, 
à l’aide  d’un  pinceau,  avec  de  la  gomme  ai'abique  dissoute. 

Les  bordures  en  glace-royale  sont  poussées  à l’aide  d’un  simple  cornet  en  papier,  dont  le  bout 
est  coupé  du  diamètre  qu’on  veut  donner  au  cordon  de  glace.  Ces  bordures,  étant  comme  celles  en 
l)astillage,  destinées  à l’ornementation  des  socles,  des  gradins  et  des  grosses  pièces,  sont  disposées  dans 
le  même  sens,  c’est-à-dire  montantes  et  pendantes;  ce  n’est  d’ailleurs  que  dans  ces  conditions  qu’elles 
produisent  de  l’efi'et,  surtout  quand  elles  sont  poussées  contre  l’épaisseur  d’une  abaisse. 

A la  planche  25,  se  trouvent  réunis  les  difiérents  genres  de  bordures  pouvant  être  obtenues  à 
l’aide  d’un  cornet;  elles  sont  représentées  appliquées  contre  l’épaisseur  des  abaisses;  je  leur  ai  donné 
des  proportions  suffisantes  pour  les  rendre  démonstratives. 

Pour  pousser  une  double  bordure  en  glace-royale  contre  l’épaisseur  d’une  abaisse,  il  est 
nécessaire  de  la  pousser  en  deux  reprises;  et  comme  on  ne  peut  pousser  que  la  division  pendante,  il 
faut  absolument  renverser  l’abaisse  pour  pousser  la  seconde  division.  La  bordure  poussée,  doit  donc 
être  complètement  sèche  avant  d’être  retournée  : cela  s’entend. 

L’exécution  de  ces  bordures  exige  non  seulement  beaucoup  de  soins  du  praticien,  mais  aussi  de 
l’assurance,  et  un  coup-d’œuil  juste,  car  ce  n’est  qu’en  raison  de  leur  extrême  régularité  qu’elles  sont 
méritoires:  incorrectes  ou  négligemment  exécutées,  elles  sont  sans  valeur  et  sans  aucun  attrait;  il  faut 
donc  qu’elles  soient  régulières,  avant  tout;  mais  il  est  aussi  urgent  que  les  cordons  se  raccordent 
parfaitement,  et  forment  ainsi  un  ornement  agréable  au  regard.  Il  convient  surtout  de  dissimuler  avec 
soin  le  point  de  jonction  des  cordons  à l’aide  de  petits  ornements  poussés  au  cornet. 

Les  6 premiers  dessins  de  la  planche  26,  représentent  ce  qu’on  ap])elle  des  détails  en  mosaïques 
levés  à la  planche  avec  du  pastillage;  on  utilise  ces  détails  dans  difiérents  cas;  soit  comme  châssis 
de  portes  ou  de  fenêtres,  dont  on  masque  l’arrière  avec  des  feuilles  en  gélatine  blanche  ou  nuancée, 
soit  comme  revêtements  de  murs,  soit  enfin  comme  balustrades.  Les  6 premiers  dessins  sont  à jour; 
les  3 derniers  sont  pleins;  on  emploie  ceux-ci  comme  toiture  ou  comme  revêtement  de  murs. 


Planches  27  et  28.  — ORDRES  D’ARCHITECTURE. 

Dans  un  ouvrage  tel  que  celui-ci,  où  le  côté  ornemental  de  l’art  culinaire  se  trouve  si  largement 
représenté,  je  ne  pouvais  me  dispenser  de  donner  un  aperçu  superficiel  sur  les  ordres  d’architecture. 
S’il  est  vrai  que  dans  nos  compositions  il  nous  soit  toujours  difficile  de  suivre  exactement  les  règles  de 
ce  grand  art,  il  n’est  pas  moins  exact  que  celui  qui  s’occupe  d’ornementation  ne  doit  pas  en  ignorer  les 
notions  élémentaires. 
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Les  ordres  sont  au  nombre  de  cinq,  savoir:  le  Dorique,  le  Toscan,  le  Corinthien,  VIpnique, 
le  Composite. 

Chaque  ordre  est  composé  de  trois  divisions:  la  colonne,  l’entablement,  le  piédestal.  Mais 
cbacnne  de  ces  divisions  est  subdivisée  en  trois  parties.  La  colonne  comprend  la  base  le  fût  et  le 
chapiteau.  L’entablement  comprend  l’architrave,  la  frise  et  la  corniche.  Le  piédestal  comprend  la 
base,  le  dé  et  la  corniche.  — Cependant,  il  est  bon  d’observer  que  toutes  les  colonnes  ne  sont  pas 
l)ortées  sur  piédestal. 

Dans  les  ordres  classiques,  les  colonnes  sont  de  trois  genres  distincts:  lisses,  goudronnées  ou 
cannelées. 

Dans  tous  les  ordres,  la  colonne  est  la  partie  essentielle;  c’est  d’après  elle  que  se  déterminent 
les  proportions  de  toutes  les  autres  parties. 

La  hauteur  des  colonnes  varie  de  7 à 10  diamètres,  c’est-à-dire  de  7 à 10  fois  leur  épaisseur 
selon  l’ordre  auquel  elles  appartiennent. 

Il  est  à remarquer  que  le  diamètre  de  la  colonne  est  toujours  plus  grand  à la  base  qu’au 

sommet. 

La  diminution  commence  quelquefois  à partir  de  la  base;  mais  il  arrive  aussi  qu’elle  ne 
commence  qu’au  tiers  ou  au  quart  de  la  hauteur. 

L’entablement  doit  avoir  une  hauteur  égale  au  quart  de  celle  de  la  colonne.  Pour  obtenir  la 
hauteur  respective  des  divisions  de  l’entablement,  on  divise  ordinairement  en  10  parties  la  hauteur 
même  de  l’entablement,  et  on  donne  3 de  ces  parties  à l’architrave,  3 à la  frise,  4 à la  corniche.  Cepen- 
dant, pour  l’ordre  Dorique  les  proportions  ne  sont  plus  les  mêmes:  l’entablement  est  divisé  en 
8 parties  seulement,  dont  2 pour  l’architrave  et  3 pour  la  frise,  enfin  3 pour  la  corniche.  Le  piédestal, 
dans  son  ensemble,  doit  avoir  la  hauteur  équivalent  au  tiers  de  celle  de  la  colonne. 

Ordre  Dorique.  Cet  ordre  se  distingue  par  un  ornement  particulier  que  porte  la  frise  de 
l’entablement,  auquel  les  architectes  donnent  le  nom  de  trighjphe-,  il  consiste  en  une  moulure  rectan- 
gulaire qui  présente  deux  cannelures  saillantes,  coupées  de  forme  triangulaire,  et  deux  demi-cannelures, 
séparées  par  un  listel.  Au-dessous  de  chaque  triglyphe  est  disposée  une  rangée  de  points  saillants, 
I)ortant  le  nom  de  (joidtes.  Aux  intervalles  carrés  qui  séparent  les  triglyphes , on  donne  le  nom  de 
Métopes. 

Les  modillons  carrés,  appliqués  en  saillie  contre  le  plafond  de  la  corniche,  et  correspondant  à 
chacun  des  triglyphes,  portent  le  nom  de  Mutules.  Mais  ces  modillons  ne  sont  pas  toujours  appliqués  : 
la  règle  n’est  pas  absolue;  il  arrive,  en  etl'et,  que  ce  plafond  est  orné  de  moulures  de  forme  carrée, 
séparées  par  des  intervalles  rapprochés:  ceux-ci  sont  appelés  métatomes,  tandis  qu’on  appelle  denticules 
les  moulures  carrées. 

La  colonne  doit  avoir  la  hauteur  de  8 diamètres,  c’est-à-dire  K!  modules*  mais  en  défal- 
quant un  module  pour  la  base  et  un  module  pour  le  chapiteau,  il  ne  reste  plus  que  7 diamètres,  soit 


* Ce  qu’on  appelle  c’est  la  moitié  ilu  diamètre  de  la  colonne;  le  diamètre  de  la  colonne  se  divise  donc 

toujours  en  2 modules,  et  le  module  eu  12  minutes  ou  12  parties  pour  l’ordre  Dorique  et  Toscan,  tandis  que  pour  les  ordres 
Ionique.  Corinthien  et  Composite,  ils  sont  divisés  en  18  minutes. 
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14  modules  pour  le  fût.  Ce  fût  est  généralement  orné  de  20  cannelures  séparées  l’une  de  l’autre  par 
une  arête  vive. 

L’entablement  de  cet  ordre  doit,  selon  Vignole,  avoir  4 modules  d’élévation,  savoir:  1 module 
6 minutes  pour  la  corniche;  1 module  et  G minutes  pour  la  frise;  1 module  pour  l’architrave. 

Ordre  Toscan.  Cet  ordre  est  le  plus  simple  de  tous  ; il  n’admet  dans  son  ensemble  aucune  espèce 
d’ornement.  Voici  les  proportions  que  Vignole  lui  assigne.  — Entablement:  3 modules  0 minutes 
d’élévation,  savoir:  1 module  4 minutes  pour  la  corniche;  1 module  2 minutes  pour  la  frise;  1 module 
pour  l’architrave.  — Colonne:  14  modules  d’élévation,  savoir:  12  pour  le  fût;  1 pour  la  base;  1 pour  le 
chapiteau.  — Piédestal:  4 modules  8 minutes,  savoir:  3 modules  pour  le  dé,  G minutes  pour  la  base; 
G minutes  pour  la  corniche.  — Diminution  du  fût  de  la  colonne  de  la  base  au  sommet  : G minutes.  — 
Entre-colonnement:  4 modules  8 minutes. 

D’après  Vitruve  le  chapiteau  Toscan  se  compose  d’un  tailloir  ayant  un  quart  de  rond,  et  d’un 
espace  uni  (gorgerin)  séparé  du  fût  par  un  astragale. 

Ordre  Corinthien.  L’ordre  corinthien  est  le  plus  svelte,  le  plus  gracieux  de  tous  les  ordres  Grecs  ; 
il  est  surtout  cai’actérisé  par  la  forme  et  les  dispositions  de  son  chapiteau. 

Celui-ci  consiste  en  une  partie  centrale  appelée  corbeille,  ayant  en  effet  quelque  ressemblance 
avec  une  corbeille  évasée,  recouverte  de  deux  rangs  de  feuilles;  chaque  rang  est  de  8 feuilles  et  de 
8 volutes. 

Voici  les  proportions  assignées  aux  membres  de  cet  ordre.  — Entablement:  5 modules,  savoir: 
2 modules  pour  la  corniche;  1 module  9 minutes  pour  la  frise;  1 module  9 minutes  pour  l’architrave.  — 
Colonne:  20  modules  4 minutes,  savoir:  17  modules  1 minute  et  demi  pour  le  fût;  2 modules  G minutes 
pour  le  chapiteau;  14  minutes  V2  pour  la  base.  — Piédestal:  G modules  12  minutes,  savoir:  5 modules 
1 minute  V2  pour  le  dé;  14  minutes  1/4  pour  la  base;  14  minutes  1/4  pour  la  corniche. 

Ordre  Ionique.  De  même  que  l’ordre  Corinthien,  l’ordre  Ionique  est  caractérisé  par  le  chapiteau 
de  la  colonne. 

Celui-ci  est  orné,  à chacun  de  ses  angles,  par  un  enroulement  en  spirale  qu’on  appelle  volute. 
Après  la  volute  son  principal  ornement  est  le  quart  de  rond  disposé  au-dessous  du  coussinet , et  qui  est 
presque  toujours  orné  de  moulures,  surtout  d’ores  correspondant  aux  cannelures  de  la  colonne,  quand 
celle-ci  est  cannelée. 

Mais  l’ordre  Ionique  n’est  pas  établi  sur  des  règles  immuables,  par  ce  motif  qu’il  existe 
différents  Ioniques,  ayant  chacun  leurs  règles  particulières.  Il  existe  un  ordre  Ionique  grec  et  un 
ordre  Ionique  romain;  et  d’ailleurs,  les  architectes  modernes  ont  fait  sul)ir  à cet  ordre  certaines 
modifications. 

Les  proportions  assignées  à cet  ordre  sont  pour  l’entablement:  4 modules  9 parties,  savoir: 

1 module  1/4  pour  l’architrave;  1 module  9 minutes  pour  la  frise;  1 module  2/4  pour  la  corniche.  — La 
colonne:  9 diamètres  de  hauteur,  savoir:  1 module  pour  la  base,  sans  compter  le  filet  supérieur.  — Le 
piédestal:  5 modules,  3 minutes,  savoir:  4 modules  pour  le  dé;  10  minutes  pour  la  base;  11  minutes 
3/4  pour  la  corniche. 
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Ordre  Composite.  Cet  ordre  fût  une  innovation  des  architectes  de  l'ancienne  Rome  qui  avaient 
voulu  surpasser  l’ordre  Corinthien,  en  combinant  les  ornements  de  couli-ci  avec  ceux  de  l’ordre  Ionique. 
Les  hommes  compétents  s’accordent  à dire  que  cette  innovation  n’eût  pas  d’heureux  résultats. 

Voici  les  proportions  assignées  à cet  ordre.  — Entablement:  5 modules,  savoir:  2 pour  la 
corniche;  IQ2  pour  la  frise;  1 Va  poor  l’architrave.  — Colonne:  2U  modules,  savoir:  2 modules  6 mi- 
nutes pour  le  chapiteau;  16  modules  12  minutes  pour  le  fût;  1 module  pour  la  base.  — Piédestal: 
G modules  12  minutes,  savoir:  14  minutes  pour  la  corniche;  5 modules  4 minutes  pour  le  dé;  12  minutes 
pour  la  base. 


TABLE  1»E8  PLAN(BIES  DE  LA  SECONDE  ICVUTIE. 


page 


Planche  cinquante -quatrième.  224-227 

Dessin  233.  Pêches  à la  Maintenon 224 

Dessin  234.  Riz  à la  princesse 225 

Dessin  235.  Fruits  à la  Madeleine  225 

Dessin  23G.  Pêches  à la  Rourdaloue 225 

Dessin  237.  Pouding  de  cabinet,  à l’ananas  ....  22(i 

Dessin  238.  Gâteau  polonais 22G 

Dessin  233.  Timbale  à la  Condé 227 

Dessin  240.  Ananas  au  riz,  à la  maréchale  . . . 227 


Planche  cinquante -cinquième.  228-2.31 


Dessin  241.  Flan  de  fruits  à l’anglaise 228 

Dessin  242.  Flan  de  crème,  meringué 228 

Dessin  243.  Pommes  à la  Renjamin 223 

Dessin  244.  Pêches  à l’andalouse  . . ....  223 

Dessin  245.  Pouding  Valençay 223 

Dessin  24G.  Timbale  de  pommes  à la  milanaise  . . 230 

Dessin  247.  Petits  savarins  aux  fruits 230 

Dessin  248.  Minspaïs  à la  française 231 

Planche  cinquante  - sixième.  232  - 235 

Dessin  243.  Eclairs  au  chocolat 232 

Dessin  250.  Canuelons  à la  crème  d’amandes  . . . 232 

Dessin  251.  Meringues  coquettes 233 

Dessin  252.  Fanchonnettes  à la  reine 233 

Dessin  253.  Friands  à l’ananas 234 

Dessin  254.  Tartelettes  friandes 234 

l'essin  255.  Darioles  parisiennes 234 

Dessin  25G.  Petits  nougats  à la  crème 235 

Planche  cinquante-seiitième.  23G-238 

Oessin  257.  Gâteau  palermitain 23G 

Dessin  258.  Riz  à la  maltaise 23G 

Dessin  253.  Gâteau  florentin 237 

Dessin  260.  Gâteau  Beauvillier 237 

Dessin  2G1.  Gâteau  Montauban 237 

Dessin  262.  Poires  à la  Marquise 238 


pag« 

Dessin  263.  Plombière  Marguerite 238 

Dessin  264.  Bombe  à la  levantine 238 

Planche  cinquante  - huitième.  24t  i - 243 

Dessin  265.  Pêches  à la  sultane 240 

Dessin  266.  Pommes  à la  Fontenay  . 240 

Dessin  267.  Gâteau  Mouchy 241 

Dessin  268.  Millefeuille  Pomiiadour  . . 241 

Dessin  263.  Timbale  cracovienne 242 

Dessin  270.  Timbale  orientale 242 

Dessin  271.  Panaché  à la  moderne 243 

Dessin  272.  Pouding  froid  à la  Maintenon  ....  243 

Planche  cimiuantc  - neuvième.  244  - 250 
Dessin  273.  Corbeilles  en  biscuit  garnies  de  fruits  . 244 

Dessin  274.  Paniers  d’oranges,  garnis 245 

Dessin  275.  Pouding  à l’ambassadrice 245 

Dessin  276.  Macédoine  à la  gelée 24^ 

Dessin  277.  Pain  d’abricots  aux  fruits 248 

Dessin  278.  Moka  à la  moscovite 249 

Dessin  273.  Gâteau  à la  crème  d’amandes  ....  243 

Dessin  280.  Gâteau  sableux  au  marasquin  ....  250 

Planche  soixantième.  250  - 254 

Dessin  281.  Charlotte  de  gaufres  à la  souveraine  . . 250 

Dessin  282.  Charlotte  de  marrons  au  chocolat  . . 251 

i Dessin  283.  Charlotte  printanière 252 

Dessin  284.  Charlotte  moscovite 252 

Dessin  285.  Charlotte  moderne  253 

Dessin  286.  Charlotte  à l'orange  ........  253 

' Dessin  287.  Charlotte  orientale 254 

Dessin  288.  Charlotte  impériale 254 

Planche  soixante-et  - unième.  258  - 2G1 


Dessin  289,  290.  Coupes  en  nougat,  garnies  de  fruits  258 

Dessin  231.  Cornes  jumelles,  en  nougat 260 

Dessin  232.  Corbeille,  garnie  de  fruits 260 

Dessin  293.  Corne  d’abondance,  garnie  de  fruits  . . 261 


440 


('UISINE  ARTISTIQUE. 


page 

Planche  soixante -deuxième.  262-20(3 


Dessin  294.  Poisson  imité  en  biscuit 262 

Dessin  295.  Livre  imité  en  biscuit 263 

Dessin  296.  Jaml)on  imité  en  biscuit 265 

Dessin  297.  Hure  de  sanglier,  imitée  eu  biscuit  . 266 

Planche  soixante -troisième.  208-272 
Dessin  298.  Grande  sultane  à grillage,  sur  socle  . 2GS 

Dessin  299.  Croqucmbouclie  en  génoise,  sur  socle  271 

Dessin  300.  Croquembouclie  d’oranges,  sur  socle  . 272 

Dessin  301.  Gâteau  millefeuille,  sur  socle  ...  272 


Planche  soixante- (inatrième.  274-277 
Dessin  302.  Grande  sultane  chinoise,  eu  sucre  tilé  274 


Dessin  303.  Grande  sultane  moderne,  en  sucre  tilé  276 

Dessin  304.  Grande  sultane  en  glace-roj  ale  . . . 277 

Dessin  305.  Grande  sultane  en  pastillage,  sur  socle  277 

Planche  soixante -cinquième.  280-281 
Dessin  306,  307.  Grands  gradins  simples  ....  280 

1 )essiu  308,  309.  Grands  gradins  historiés  ....  281 

Planche  soixante -sixième.  282-284 
Dessin  310.  Croquembouclie  de  chou.x,  sur  socle  . . 282 

Dessin  311.  Socle  aux  cornes  d’abondance  ....  283 

Dessin  312.  Charlotte  parisienne  sur  socle  ....  284 

Planche  soixante  - septième.  280  - 289 

Dessin  313.  Grosse  meringue,  sur  socle 286 

Dessin. 314.  Grand  socle  orné  d’un  sujet 288 

Dessin  315.  Croquembouclie  de  meringue , sur  socle  289 

Planche  soixante  - huitième.  292-293 

Dessin  316.  Socle  orné  d’un  petit  temple  grec  292 

Dessin  317.  Socle  orné  d’un  petit  temple  antique  293 

1 )essiu  318.  Socle  orné  d’un  petit  pavillon  mauresque  293 


Planche  soixante -neuvième.  294-295 

Dessin  31*9.  Grand  socle  au  puits 294 

Dessin  320.  Grand  socle  à palmier 295 

Planche  soixante -dixième.  290-298 

Dessin  321.  Socle  aux  fleurs  296 

Dessin  322.  Socle  aux  fruits 298 

Planche  soixante  - onzième.  304  - 305 
Dessin  323.  Temple  sur  un  rocher  en  sucre  soufflé  . 304 

Dessin  324.  Moulin  à vent 305 

Planche  soixante  - douzième.  300  - 308 
Dessin  325.  Pavillon  tyrolitui  . . ...  306 

Dessin  326.  Pavillon  italien 308 


page 

Planche  soixante  - treizième.  310  - 31 1 

Dessin  327.  Mosquée  turque 310 

Dessin  328.  Phare  moderne 311 

Planche  soixante-quatorzième.  312-313 

Dessin  329.  Pagode  orientale 312 

Dessin  330.  Pavillon  chinois  313 

Planche  soixante -quinzième.  314-315 

Dessin  331.  Temple  égyptien 314 

Dessin  332.  Kiosque  turc  315 

Planche  soixante-seizième.  310-318 

Dessin  333.  Ruine  antique  sur  rocher  ...  316 

Dessin  334.  Tour  gothique 317 

Dessin  335.  Colonnade  en  ruine,  sur  rocher  . . 318 

Planche  soixante -dixseptième.  320-321 

Dessin  336.  Ruine  moyen-âge 320 

Dessin  337.  Pyramide  renaissance  321 

Dessin  338.  Ruine  moyen-âge 321 

Planche  soixante -di.xhuitième.  322-323 
Dessin  339.  Pièce  ornementale,  en  pastillage  . . . 322 

Dessin  340.  Ruine  grecque 323 

Dessin  341.  Pavillon  moderne 323 

Planche  soixante- dixneuvième.  324-320 

Dessin  342.  Pavillon  chinois  324 

Dessin  343.  Pièce  ornementale  en  pastillage  . . . 325 

Dessin  344.  Tour  moscovite 326 

Planche  quatre  - vingtième.  328  - 329 

Dessin  345.  Pavillon  russe 328 

Dessin  346.  Cascade 329 

Dessin  347.  Petit  temple  grec 329 

Planche  quatrevingt- unième.  330-331 

Dessin  348.  Belvédère  rustique 330 

Dessin  349.  Fontaine  renaissance 331 

Dessin  350.  Pavillon  rustique 331 

Planche  quatrevingt -deuxième.  332-333 

Dessin  351.  Fontaine  moderne 332 

Dessin  352.  Pavillon  sur  rocher 333 

Dessin  353.  Belvédère  333 

Planche  (luatrevingt-troisième.  338 
Dessins  354  à 369.  Ornements  en  pastillage  . 338 

Planche  quatrevingt -quatrième.  340 
Dessins  370  à 382.  Ornements  en  pastillage  . . 340 


TABLE  DES  PLANCHES  DE  LA  SECONDE  PAll'J  IE. 


441 


IJiVgO 

riaiiche  quatrovingt-ciiiquiènu'.  342 

Dessins  383  à 397.  Ornements  en  pastillage  . . . 342 

rianclie  quatrevingt- sixième.  346 -350 

Dessin  398.  Galantines  de  bécassines  en  chaufroix  . 346 

Dessin  399.  Galantines  de  grives  eu  chaufroix  . . 347 

Dessin  400.  Homards  à la  Gloucester 347 

Dessin  401.  Célestines  de  perdreaux  . . 348 

Dessin  402.  Pâté  de  foie-gras,  et  mauviettes  348 

Dessin  403.  Suprême  de  foie-gras 349 

Dessin  404.  Galantines  de  faisan,  aux  truffes  . . . 349 

Dessin  405.  Timbale  de  foie-gras,  aux  truffes  . . . 350 

rianclie  quatrevingt- septième.  352-356 
Dessin  406.  (Jhaufroix  de  filets  de  poulets  ....  352 

Dessin  407.  Chaufroix  de  filets  de  perdreaux  . . 353 

Dessin  408.  Hure  de  sanglier,  sauce  Cumberland  353 
Dessin  409.  Salade  de  filets  de  soles,  à la  princesse  354 

Dessin  410.  Queues  de  homards,  à la  Châteaubriand  354 

Dessin  411.  Salade  d’écrevisses  ...  ...  355 

Dessin  412.  Aspic  à la  Cambacérès 356 

Dessin  413.  Filets  de  poulets  à la  Mécène  ....  356 


Planche  quatrevingt- huitième.  358-361 
Dessin  414.  Galantine  de  hure  de  sanglier,  découpée  358 

Dessin  415.  Selle  de  veau  glacée,  à la  Richemont  . 360 

Dessin  416.  Jambon  découpé,  à la  russe  ....  361 

Planche  quatrevingt -neuvième.  364  - 366 
Dessin  417.  Chaufroix  de  filets  de  gibier  ....  364 

Dessin  418.  Grande  terrine  de  foie-gras 366 

Dessin  419.  Hure  de  sanglier,  découpée 366 

Planche  quatrevingt- dixième.  368-371 

Dessin  420.  Langoustes  à la  tartare 368 

Dessin  421.  Sterlet  de  Russie  à la  gelée 369 

Dessin  422.  Hures  de  saumon  à la  mayonnaise  . . 371 

Planche  quatrevingt -onzième.  372-374 

Dessin  423.  Petit  esturgeon,  froid 372 

Dessin  424.  Grosse  truite  de  rivière,  à la  gelée  . . 373 

Dessin  425.  Brancino  de  Venise,  à la  gelée  . . . . 374 

Planche  quatrevingt -douzième.  376-  378 
Dessin  426.  Seibling  de  Bavière,  à la  gelée  . . . 376 


page 

Dessin  427.  Saumon  découpé,  à la  mayonnaise  . . 377 

Dessin  428.  Bécard  commun,  à la  mayonnaise  . . 378 

Planche  quatrevingt -treizième.  378-380 
Dessin  429.  Tranches  de  saumon  à la  gelée  . . . 378 

Dessin  430.  Langoustes  à la  ravigote 379 

Dessin  431.  Galantines  d’anguille,  à la  tartare  . 380 

Planche  quatrevingt -quatorzième.  384-387 
Dessin  432.  Bouquet  de  gihier,  en  stéato-j)lastique  . 384 

Dessin  433.  Trophée  de  pêche  ....  ...  387 

Planche  quatrevingt -quinzième.  388-389 

Dessin  434.  Trophée  d’agriculture 388 

Dessin  435.  Trophée  de  musique 389 

Planche  quatrevingt -seizième.  390-391 

Dessin  436.  Trophée  de  chasse 390 

Dessin  437.  Trophée  militaire  391 

Planche  quatrevingt- dixseptième.  392 
Dessin  438.  Gros  saumon  froid,  sur  socle  ....  392 

Planche  quatrevingt- dixhuitième.  394 
Dessin  439.  Grosse  truite  de  lac,  sur  socle  ....  394 

Planche  quatrevingt -dixneuvième.  396 
Dessin  440.  Char  du  printemps 396 

Planche  centième.  400 

Dessin  441.  Char  des  cygnes 400 

Planche  cent -et -unième.  404 

Dessin  442.  Obélisque  sur  un  rocher 404 

Planche  cent -deuxième.  406 

Dessin  443.  Fontaine  en  stéato-plastique  ....  406 

Planche  cent -troisième.  408 

Dessin  444.  Grand  socle  des  chasseurs 408 

Planche  cent -quatrième.  410 

Dessin  445.  Grand  buisson  de  langoustes  sur  socle  . 410 

Planche  cent -cinquième.  416 

Dessin  446.  Pain  de  gibier,  sur  socle 416 


ALPHABÉTIQUE 


DES  ARTICLES. 


page 

Ananas  an  riz,  à la  inarûchale 227 

Aigrettes 42ti 

Appendice  du  froid 413 

Appendice  de  la  pâtisserie 4‘20 

Aspic  à la  Cambacérès  35G 

Bécard  commun 378 

Belvédère  . . . . ’ 333 

Belvédère  rustique 330 

Bombe  à la  levantine 238 

Bordures  en  pastillage 433 

Bordures  eu  glace-royale 433 

Bouquet  de  gibier,  eu  stéato-plastiquc 384 

Brancino  de  Venise,  à la  gelée 374 

Cannelons  à la  crème  d’amande 232 

Cascade 329 

Célestines  de  perdreaux 348 

Cbar  du  printemps 39G 

Char  des  cygnes 40() 

Charlotte  parisienne  sur  socle 284 

Charlotte  de  gaufres  à la  souveraine 250 

Charlotte  de  marrons  au  chocolat 251 

Charlotte  printanière ’^.52 

Charlotte  moscovite 252 

Charlotte  moderne  à l’ananas 253 

Charlotte  à l’orange 253 

(,’harlotte  orientale 2.54 

Charlotte  impériale 254 

Charpentes  de  pièces  ornementales 419 

Chaufroix  de  filets  de  gibier 3()4 

Chaufroix  de  filets  de  poulets,  à la  ravigote  . . 3.52 

Chaufroix  de  filets  de  perdreaux 353 

Colonnade  en  ruine 318 

Corbeille  garnie  de  fruits  2G0 

Corbeille  en  biscuit , garnie  de  fruits 244 


I page 

j Cornes  jumelles,  en  nougat 2G() 

Corne  d’abondance , garnie  de  fruits 2G1 

Coupes  en  nougat,  garnies  de  fruits 258 

Croquembouche  de  génoise,  sur  socle 271 

Croquembouche  de  quartiers  d’orange , sur  socle  . . 272 

Croquembouche  de  meringues , sur  socle  ....  289 

Croquembouche  de  choux,  sur  socle 282 

Croxites  pour  pâtés-froids 418 

Barioles  parisiennes 234 

Détails  d’ornements  de  la  pâtisserie 335 

Eclairs  au  chocolat 232 

Entrées  froides ...  344 

Entremets  chauds  et  froids 223 

Fanchonnettes  à la  reine 233 

Filets  de  poulets  à la  Mécène 35G 

Flan  de  fruits,  à l’anglaise 228 

Flan  de  crème,  meringué 228 

Fontaine  moderne 332 

Fontaine  orientale  331 

Fontaine  on  stéato-plastique 40G 

Friands  à l’ananas 234 

Fruits  à la  Madeleine 225 

Galantines  d’anguille  à la  gelée 380 

Galantines  de  bécassines  en  chaufroix 34() 

Galantines  de  grives  en  chaufroix 347 

Galantines  de  faisan  aux  truffes 349 

Galantines  de  hure  de  sanglier,  découpée  ....  358 

Gâteau  à la  crème  d’amande 249 

Gâteau  sableux  au  marasquin 250 

Gâteau  INIouchy 241 

Gâteau  à la  polonaise 22<) 

Gâteau  millefouille  sur  socle  272 

Gâteau  ixalermitain 23G 

Gâteau  floroutiii 237 


TABLE  ALPHABÉTIQUE  DES  ARTICLES. 


443 


page 

Gâteau  Beauvillier 237 

Gâteau  Moiitaulian 237 

Grand  buisson  de  langoustes 410 

Grand  socle  au  imits 294 

Grand  socle  à i)almier 295 

Grand  socle  des  chasseurs 40S 

Grande  sultane  chinoise,  en  sucre  lilé  à la  jetée  . . 274 
Grande  sultane  moderne  en  sucre  filée,  sur  socle  . . 270 

Grande  sultane  en  pastillage,  sur  socle 277 

Grande  sultane  en  glace-royale 277 

Grande  sultane  à grillage,  sur  socle 238 

Grande  terrine  de  foie-gras  de  Strasbourg  ....  3ü6 

Grands  gradins  simples 280 

Grands  gradins  historiés  ...  281 

Gros  saumon  froid,  sur  socle 392 

Grosse  meringue,  sur  socle 283 

Grosses  pièces  de  pâtisserie 255 

Grosse  truite  de  rivière  à la  gelée 373 

Grosse  truite  de  lac,  sur  socle 394 

Grosses  pièces  froides 357 

Homards  à la  Gloucester 347 

llure  de  sanglier,  sauce  Cumberland 353 

Hure  de  sanglier,  découpée 3(53 

Hure  de  sanglier,  imitée  en  biscuit  ....  233 

Hures  de  saumon  à la  gelée 371 

.Tambon  imité  en  biscuit 235 

Jambon  découpé  à la  russe  331 

Kioscpie  turc 315 

Langoustes  à la  ravigote. 379 

Langoustes  à la  tartare 338 

Livi'e  imité  en  biscuit 2(53 

Macédoine  à la  gelée 243 

Meringues  coquettes 233 

Millefeuille  à la  Pompadour 241 

Minspaïs  à la  française  . . 231 

Moka  à la  moscovite 24!( 

Mosaïques  en  pastillage  ...  435 

Mosquée  turque 310 

IMoulin  à veut,  sur  un  rocher  en  amandes  ....  305 

Obélisque  sur  un  rocher 404 

Ordres  d’architectur .337 

Ornements  en  pastillage,  levés  à la  planche  . 338—349 

Pagode  orientale 312 

Pain  d’abricots  aux  fruits 248 

Pain  de  gibier,  sur  socle 414 

Panaché  à la  moderne  . 243 

Paniers  d’oranges,  garnis  ....  245 

Pâté  de  foie-gras  et  mauviettes 348 

Pavillon  chinois 324 

Pavillon  tyrolien 303 

l’avillon  italien 308 

Pavillon  moderne 323 


page 

Pavillon  chinois 324 

Pavillon  rustique  331 

Pavillon  russe 328 

Pavillon  sur  un  rocher 333 

Pêches  à l’andalouse 22i» 

Pêches  à la  Bourdaloue 225 

Pêches  à la  Maintenon  . ...  224 

Pêches  à la  sultane  ....  240 

Petit  esturgeon  froid  372 

Petit  temple  grec 329 

Petits  nougats  à la  crème 235 

Petits  savarins  aux  fruits 230 

Petits  socles  pour  entrées  froides 413 

Petites  pièces  mangeables  420 

Petites  pièces-montées 423 

Phai’e  moderne 311 

Pièce  ornementale  en  pastillage 322 — 325 

Pièces  ornementales  du  froid 381 

Pièces-montées  de  pâtisserie 300 

Plombière  Marguerite 238 

Pommes  à la  Benjamin 229 

Pommes  à la  Fontenay 240 

Poires  à la  marquise 238 

Poisson  imité  en  biscuit 232 

Pouding  à l’ambassadrice 245 

Pouding  de  cabinet  à l’ananas 223 

Pouding  froid,  à la  Maintenon 243 

Pouding  Yalençay 229 

Pyramide  renaissance 321 

Queues  de  homards  à la  Châteaubriand 354 

Riz  à la  princesse 225 

Riz  à la  maltaise  233 

Ruine  antiipie  sur  rocher  318 

Ruine  grecque 323 

Ruine  moyen-âge 320—321 

Salade  de  filets  de  soles,  à la  princesse 354 

î Salade  d’écrevisses 355 

j Saumon  découpé  à la  mayonnaise 377 

Seibling  de  Bavière  à la  gelée 373 

Selle  de  veau  à la  Eichemont 380 

Socle  aux  fleurs 293 

Socle  aux  fruits 293 

Socle  orné  d’un  petit  temple  grec  . . .^  . . . 292 

I Socle  orné  d’un  petit  temple  antique 293 

Socle  orné  d’un  petit  pavillon  mauresque  ....  293 

1 Socle  orné  d’un  sujet 288 

Socle  aux  cornes  d’abondance 283 

Socles  en  sucre  taillé 431 

Sterlet  de  Russie  à la  gelée 369 

Sucre  filé,  aigrettes,  montants 423 

I Suprême  de  foie-gras 349 

I Tartelettes  friandes . . . 234 


444 


CUISINE  AimSTIQUE. 


page 


ïemi)le  ésryptien 314 

Temple  sur  un  rocher  eu  sucre  soufflé 304 

Timbale  de  foie-gras  aux  truffes 350 

Timbale  à la  Coudé 227 

Timbale  de  pommes  à la  milanaise 230 

Timbale  cracovienne 242 

Timbale  orientale 242 

Tour  moscovite 32G 


page 


Tour  gothique  ' . . . . 317 

Tranches  de  saumon  à la  gelée 378 

Trophée  d’agriculture 388 

Trophée  de  pêche 387 

Trophée  de  musique 389 

Trophée  de  chasse 390 

Trophée  militaire,  armes  antiques  et  modernes  . 391 


LEIPZIG 

TYPOGRAPHIE  GIESECKE  & DEVKIENT. 


- ». 

'■« 


^ î '--.  / 

■^t  ^•>-  •■  ■ ■ fM-  ■■:  ‘:h  ■ vf  WI  ■'  ■ ^ ■ . » ■■  '■?' , ’ " ' ' 

. ' 3 ' s‘^  " ' • ' - ■ . 

^"- M ' '■.'.•S--  ' ' V .V - -s  V ..1^  »'• ‘.-‘^r  ■;%■*  . ;’ ■ > 

'-..^i'i-'"#*';:..  a ' , 'v.'  ..  .. 


fr 


\ 

• it». 


^TP'L  \ "i. 

"r  ».i3Ér  ■ < i ^ T '• 

* '*  'v^' V 'V 


«v.  . 


I 


^ : 


%' 

■ , # 


J • 


■'s^ 


î -•: 

r -f  A ‘ ■*. 


■ ' d'"t-  ♦'  ' ■ ■ . '•  ' 


' *r  . ^:- V 1^  t 


.'i'" 


.«I  >.  a l'  !•.  . - .■  ' 'jÇ  . ' tC  % •••  ■ 

w,  ',  ■' "‘i  } ■■  V /ï#li. ■ -*  ■ r '•■ 

% m^iM  ■■' 


>.'  ?■  Y ^ ' f'  ^ 'Y'-  • 

.,  ^ ■;  >•  '.-  M ■ . ' v*f  " 

j:: i:.i£«. ; :--r  ....'2 


V «T, 


Ai' 

'■  ’ • :• 


* ‘Vv*’,»* . " '■■,  'i  ' ^ Vv.  "4^  ' ' • , '<  1"^' 


' . « ' 

-f  ' .7  A,  ' ♦. 

•'  i?r'  ">  . :'•  ' • 

,‘  y»  ^ y 


m'  ^. 


Il 


♦ . 


:■  •:  ■ " 


‘U, 


:.  U 

fc-;-6'iri» 

VS 


- ■..v,Æi«^--  V' •,.  L - -n'^' • 


fe- 


f*'.  / 1* 


W'’  ‘ iV,.  ■ ÿ" 

;M  • ■*  \.  ■ ^,  üaiüfe  .->U..u,  , V 

•.Vl  J-.S-I,^.^, 

a 


V 


. .•  ^ 

\ V ■ y v-^  -,  • ’ ,•■ 

■,  ' ’k'--  , .'Ÿ^. 

• ^ **  • 1 . IK  ■ 


*■  ■ ■'^..  ^ - • .'  ‘A  ’■  ' 


X ->  ,- 


/ . 

■ ■ >: 


>.v' 


■f  -,  ' - ■ 

'V  -v' 

^9  •^' 


t 

•»■ 


... 

^ ^ v=  4 


s,- 


-aV-?,  ..  . -.^  Vi'.  \':'  ..■  1^;.-  ,^' 

* ,'  ^lé  . } IfeLv  j ••,■- . - ■•  ■■ 


■'Avv,  ;<  ■ *T 

■ÿ^:  -<  7 

• . f r 


r- 


••  . <-'  iR*-»  '•'*.- 


^ i * *5^: 


>■  ' .’ 

rf-'.V  > 


" / ■» 

.'  • M 


, «v. 


’i” 


. • .-  ^ )i. 


. 1j  / ,'»  f>.-^  .V  . -V  . -v  ' 'f'  ■ 'fi 

'<*  ’ ■ i '■  * “ ' •'  ’■  *1*  ' 


V M ■/•\'^'  M>  V- V M 

Ui'V**  ^ «Jl  '*’V’'‘  ^MtX-'  -W 


\”/*  Ü‘V\"/ VV?v“  A“i 


K X K X^KJ*',  KSCKÿX  X X : 

6i)|îM^M&<K>(! 


s/m-W'^ 


K 


:< 


V :<  » k 


; K^v  ' xN/xVk^  ^ ic  >';  K V x';  V x' v;  kN:  ' X 

I >:  ; x\  ' X '>;>  X k'^>-  ' X >'  ' x';\  x >:  ^ x x " 

' X >•'  X y"x  ;♦  ^x'^x.X  > ’ x';>- ' x'>^  ' X 'v  ' X >:'  x';v  ' x >.  x 

! ;>( X >;  x'^^  X >(  X v;  X > > >;  X >: ' X v X X >:  X A 


x'^v  X \ K>  X Vx  < X X X » X > X > X V X V X > X 


Jx'>/x'v:  xVx>;X'Vx'>>  ;<x'‘---’x  >-'X 

i\  ■ x'x  K :v''x  ;■•■■  x\;'x  >'  x ;<  x ;>■  ' x >:'  x v ^ X >■  ' X ■•:  ; X • 


:V>-'xX^x>(xXV>;xXx Xx'\x';*>  > x xx  > x 
X :a^xX^x^\xX"xX  VXx' ;»:>>. X , *■  ’ x > ' x >•,  x 

X ^ X \ X * X V X V X V x\  X A X > X > X > X * X 

. \ V .'■  \ y ^ . y \ .■■■  ■ •■  . 


: >. 

X 

♦' 

X 

f 

X V 

•< 

y 

X 

>.X  • X 

X 

> 

K 

y 

•< 

• X 

y 

X 

y 

X • X » 

! > 

X 

y 

X 

y 

X > 

X 

y* 

X 

♦x  > X 

X 

X 

y 

X 

* K 

y’ 

X 

X A X A 

: 

X 

'♦ 

X 

y. 

X 

X 

X 

A X • X 

X 

'♦ 

X 

y 

X 

> X 

X 

y' 

X A X > 

X 

X 

y 

X V 

X 

y 

X 

A X > X 

K 

X 

y' 

X 

A X 

y 

X 

y 

X v X A 

: _ 

X 

>■ 

X 

> 

K < 

X 

y 

X 

X’X 

X 

X 

y 

X 

« X 

X 

y; 

X A X A 

•»  ^ 
: ;v._ 

X 

X 

y; 

X » 

X 

y 

X 

AXA  X 

X 

\ 

>' 

y 

X 

N 

>; 

X 

♦ X 

y 

X 

y 

X A X A 

X 

y’ 

X 

y 

X » 

X 

V 

X 

\X  * X 

X 

\ ' 

X 

v” 

X 

• X 

■y 

X 

y 

X>  X A 

1 a' 

X 

y' 

X 

y 

X • 

X 

♦. 

X 

A X A X 

>; 

X 

y 

X 

• X 

y 

X 

'♦ 

X ;•  X A 

\ 

1./: 

X 

X 

y. 

X V 

X 

y 

X 

» X A X 

X 

*♦ 

X 

♦' 

X 

* X 

y 

X 

y 

X A X> 

V 

ra 

y. 

X 

y 

X » 

X 

y 

X 

A X A X 

« 

*♦; 

X 

y. 

X 

> X 

y 

X 

y. 

X vX  A 

y 

X 

y 

X 

y' 

X » 

X 

X 

* X A X 

X 

X 

y 

X 

> X 

■y 

X 

y 

X A X • 

y 

X 

y 

X 

y' 

X A 

X 

y; 

X 

A X > X 

K 

X 

y 

X 

> X 

X 

y' 

X A X y 

>■ 

V 

ra 

>■ 

X 

y; 

X > 

V 

«y 

y 

X 

♦ X X 

X 

X 

>' 

X 

» X 

y. 

X 

y 

X A X * 

♦; 

V 

• • 

V 

X 

y; 

x» 

X 

> 

X 

> X A X 

X 

y 

X 

y; 

X 

> X 

♦’ 

X 

y* 

X ‘ X r 

X 

y 

X 

y 

X » 

X 

y' 

X 

A X ♦ X 

X 

X 

y' 

X 

» X 

y 

X 

y^ 

X A X > 

♦' 

X 

y' 

X 

X V 

X 

y 

X 

* X A X 

V 

rb 

X 

>;' 

X 

A X 

y 

X 

♦ 

X A X > 

y 

X 

y 

X 

y' 

X * 

X 

♦’ 

X 

» X A X 

X 

X 

y 

X 

♦ X 

¥' 

X 

y 

X * 

X 

y 

X 

v 

X V 

X 

y 

X 

• X A X 

X 

X 

y; 

X 

A X 

y 

X 

y 

X A X V 

X 

>' 

X 

X > 

X 

♦' 

X 

A X • X 

X 

X 

y; 

X 

A 

y. 

X 

y 

X ♦ X • 

y 

X 

'y 

X 

y 

X * 

X 

y 

X 

» X vX 

X 

>. 

X 

y 

X 

> X 

y 

X 

y' 

X A X » 

*♦ 

X 

V 

y 

X 

y 

X » 

X 

X 

• X * X 

X 

*♦ 

X 

y' 

X 

♦ X 

y 

X 

y' 

X A X N 

y 

X 

>; 

X 

y_ 

X * 

X 

y 

X 

» X A X 

X 

y 

X 

y' 

X 

y^ 

X 

X A X V 

X 

V 

X 

'y 

K ’ 

X 

y 

X 

A X A X 

K 

s ' 

V 

X 

X 

A X 

y 

X 

y 

X A X • 

♦ 

X 

X 

\: 

K.V 

X 

y; 

X 

A X’X 

X 

X 

y 

X 

A X 

y 

X 

y 

X A X A 

\ / 

X 

*• 

X 

X A 

X 

y 

X 

A X A X 

X 

X 

y 

X 

A X 

y_ 

X 

X A X ^ 

X ♦ X 


X • X 


X 


X 


V X » X 
X • X • 


X 


X 


X 


X 


X 


X 


X 


X 


X 


> X • 
X » X 


X 


• X • X 
X ’ X » 
X * X > X vX 
X » X • 


X • 


X 


X 


X 


X 


X 


X » X 

V ;<  . 

X * X 


X 


X 


X 


X 


X > X > X 


X » X 


X 


X 


X 


X 


V V 


